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 چکیده

ه دلیل بامروزه استفاده از فیبرهای رژیمی به علت اثرات سلامت بخشی آن و استفاده از هیدروکلوئیدها  :زمینه مطالعاتی

بررسی اثرات به منظور  ین پژوهش،ا هدف: بهبود خواص کیفی آن در محصولات پخت مورد توجه قرار گرفته است.

 فیبر سبوس جو روش کار:. انجام شدجو و صمغ کتیرا بر خواص کیفی نان تست سبوس جایگزین کردن آرد گندم با فیبر 

 75/0شامل  وامت به صورتو به صورت جداگانه درصد(  1و  5/0درصد( و صمغ کتیرا در دو سطح  ) 8و  4) در دو سطح

فرمولاسیون درصد فیبر سبوس جو( در  2 +درصد صمغ کتیرا  25/0  و درصد فیبر سبوس جو 6 +درصد صمغ کتیرا 

 ، درصد pHحجم نان، درصد رطوبت، درصد خاکستر، شیمیایی شاملیفیزیک ویژگیهای نان تست مورد استفاده قرار گرفت.

 های زمانیساعت پس از تولید و بیاتی در بازه 2، خصوصیات حسی سفتی بافتزردی(، و قرمزی  ،روشنیچربی، رنگ )

تیمارها  pHداری در شاخص درصد چربی و معنی اختلاف نتایج:. گرفتند مورد ارزیابی قرارپس از پخت روز  3و  2، 1

حجم میزان ها و افزایش غلظت آنفیبر سبوس جو و  صمغ کتیرااستفاده از با  .در مقایسه با تیمار شاهد مشاهده نگردید

داری افزایش و ها به طور معنیدرصد رطوبت، درصد خاکستر، شاخص زردی و قرمزی و امتیازات حسی ارزیابنان، 

فیبر و صد در 75/0صمغ کتیرا  استفاده توامگیری نهایی: نتیجه .یافتکاهش  و بیاتی سفتی بافت، شاخص روشنایی

  نسبت به نمونه شاهد گردید. و کاهش بیاتی های تستباعث افزایش حجم ناندرصد  6سبوس جو 
 

 صمغ کتیرا، فیبر سبوس جو، نان تست ، رنگ، بافتکلیدی:  گان واژ

 

 مقدمه 

کل شـه ـه بـت کـسایی اذـغاد قدیمیترین مواز یکی ن نا

د ـتولیوری اـفند و وـشیمف رـمص نجهاده در گستر

ناخته ـشی هاوریاـفنرین ـیمیتـق  ازی ـالاً یکـحتمن، ااـن

 اترـــتغیی ،ارینگهد یـط در .میباشده دـش

 روی آن تمحصولا و ناـــن در یمیاییـــشکیفیزی

                                                           
1 Retro gradation 

افزایش شود. می ناختهـش اتیـبی انوـعن تحت که هددمی

ترین یکی از مهم نگهداریدوره  طی نان مغزدر سفتی 

 است که دلیل اصلی آن مربوط بهبیاتی هایشاخص

)گوآردا و همکاران  باشدنشاسته می 1رتروگراداسیون

از  مختلفی هایراه بیاتی انداختن تاخیر به برای (2004

 ها،پروتئینیی نظیر هاافزودنی از استفاده جمله
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و  امولسیفایرها ها،چربی ها،آنزیم ها،کربوهیدرات

 )رجب زاده توصیه شده استها( هیدروکلوئیدها )صمغ

 هایمغص ازکی ی عنوان صمغ کتیرا به (.1387

 1آستراگالوس چند ساله هایگونه از گیاهی،تراوشی

 یتکیف با هیدروکلوئیدی عنوانبه کتیرا .شودمی تراوش

قرار داشته و به عنوان یکی از  2GRASلیست در

 کیومرسی) باشدهای مواد غذایی مطرح میافزودنی

 خصوص به غذایی صنایع در صمغ این (.1997

 کاربردی خواص دارای پخت صنایع هایفرآورده

 خاصیت به توانیم آن دسته از که بوده ایگسترده

 این در قوام دهندگی و پایدارکنندگی امولسیفایری،

 فیبر .(2003)وربیکن و همکاران  کرد شارها محصول

 مفیدی متابولیکی و یزیولوژیکیف تاثیرات علت به رژیمی

و  است گرفته قرار توجه مورد اخیر سالهای در دارد که

 کاهش احتمال خون، قند و چربی کاهش آن در اهمیت

 درمان و گوارش دستگاه و روده هایسرطان به ابتلاء

)باسمن و همکاران  شده است شناخته خوبی به چاقی

 رژیمی محلول فیبر منابع از دوسر جو سبوس (.1999

 و کلسترول کاهش در بالا بتاگلوکان مقادیر با که است

 است شده شناخته موثر گلایسمیک های پاسخ کردن کند

 و آرد پیش هامدت از(. 1988نشتاین و همکاران )کلوپف

 یا محصولات صبحانه غلات در دوسر جو سبوس

(. 1986)وبستر  است گرفته قرار استفاده مورد نانوایی

 مشکلاتی با اغلب نان فرمول به فیبر حاوی منابع افزودن

 افزودن است. همراه نان و کیفیت خمیر در خصوصیات

 شودمی نان رنگ تیرگی و سفتی حجم، سبب  کاهش فیبر

 (2002)وانگ و همکاران  کندمی نیز تغییر مزه گاهی و

 و سهم گلوتن کاهش به نان ساختار در فیبر منفی اثرات

 شودمی مربوط نان بافت در سبوس ذرات افزایش

( 1392)و همکاران  مجذوبی (.2003)وربیکن و همکاران 

خمیر و بیسکوئیت غنی شده  هایویژگیعیین برخی به ت

نشان  مطالعه این محققینپرداختند  با سبوس جو دوسر

داد با افزایش درصد سبوس، مدول یانگ خمیر 

                                                           
1 Astragalus 

 پیوستگی آن کاهش پیدا بیسکوئیت افزایش، ولی فنریت و

تر و کار لازم برای کرد. همچنین، بافت بیسکوئیت سفت

( به 1392)و همکاران  مویدی. شکستن آن افزایش یافت

 های کیفی نان حجیمبررسی اثر صمغ کتیرا بر ویژگی

های تکنولوژیکی )رطوبت، حجم مخصوص شامل ویژگی

و سفتی مغز نان(، رنگ، فعالیت آبی و بیاتی در طی 

. نتایج حاصل از پرداختندروزهای مختلف نگهداری 

صمغ های تکنولوژیکی، نشان داد افزودن ارزیابی ویژگی

مغز و کاهش  افزایش رطوبت، کاهش سفتیکتیرا باعث 

در مقایسه با نان شاهد  هانانحجم و حجم مخصوص 

 در کتیرا صمغ وسیع به کاربرد توجه با بنابراین شد.

 عملکردی و خصوصیات غذا صنعت مختلف هایبخش

 به افزون روز و توجه آن بودن طبیعی صمغ این مطلوب

 اینکه همه از و مهمتر غذا در مصرفی اجزای بودن طبیعی

 هایبر ویژگی کتیرا صمغ تاثیر زمینه در تحقیقی تاکنون

بنابراین هدف کلی  است، نگرفته صورت نان تست کیفی

های تاثیرات افزودن غلظت از پژوهش حاضر بررسی

به صورت  مختلف صمغ کتیرا و فیبر سبوس جو دوسر

 تکی و توام بر خواص کیفی نان تست بود.
 

 ها مواد و روش

 مواد اولیه 

در این پژوهش مواد اولیه شامل صمغ کتیرا از شرکت 

فیبر سبوس جو از شرکت تهران  )ایران(، هنزیک شیمی

 )ایران(، از شرکت اتحاد 2 ستاره مگند آرد)ایران(،  باختر

روغن شرکت لادن )ایران(،  گلهاشرکت از  دارنمکید

شرکت خمیر مایه تر و بهبود دهنده نان تست از )ایران(، 

 )ایران( خریداری شدند. سحر نان ثمین

 تهیه و فرمولاسیون نان تست

فرمولاسیون مورد استفاده برای تهیه خمیر نان تست 

واحد نمک،  1، 2ستاره گندم  واحد آرد 100شاهد، شامل 

 10درصد(، بهبود دهنده نان تست )2) خمیرمایه تر 

ی واحد آب بود. و برا 50درصد( و  5/0درصد( و روغن )

2 Generally Recognized As Safe 
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درصد  1و  5/0های تهیه تیمارهای مورد آزمون غلظت

درصد  8و  4و غلظت  رای( صمغ کتیوزن/ی)وزن

به سبوس جو به صورت تکی و  بری( فیوزن/ی)وزن

 بریدرصد ف 6 کتیرا +درصد صمغ  75/0توام صورت 

 بریدرصد ف 2+  کتیرا درصد صمغ 25/0و سبوس جو 

فرمولاسیون در به جای آرد گندم مصرفی  سبوس جو

حاصل پس از گرمخانه  ریخم. سپس شاهد استفاده گردید

 پخت الکتریکی با هوای گرم در داخل فر گذاری

قرار  )آلمان ، ساخت کشور backcombi MIWEمدل(

عمل پخت  هیثان 10به مدت  یداده شده و پس از بخار ده

 گرادیدرجه سانت 230در دمای  قهیدق  30به مدت 

ساعت در دمای  2ها به مدت نان تیصورت گرفت. در نها

بسته  یلنیات یپلهای کیسهاتاق خنک شده و سپس در 

ها انجام شود های لازم روی آنتا آزمونشدند بندی 

 .(1392 و همکاران ی)محب

 های آرد گندمآزمون 

 شیمیایی یهای فیزیکروش آزمون

های شیمیایی به عمل آمده روی آرد در این تحقیق آزمون

با استفاده از روش شامل درصد رطوبت  2 ستارهگندم 

موسسه ) 2705موجود در استاندارد ملی ایران به شماره 

  گیریاندازه (1389استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

با استفاده از روش موجود در استاندارد درصد پروتئین 

موسسه استاندارد و تحقیقات ) 2863 ملی ایران به شماره

خاکستر غیر محلول گیری اندازهو  (1367صنعتی ایران 

با استفاده ، درصد چربی ، درصد خاکسترpHدر اسید، 

 37از روش موجود در استاندارد ملی ایران به شماره 

 (1389موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران )

استاندارد ملی ایران به گلوتن مرطوب آرد از روش 

عتی تحقیقات صنموسسه استاندارد و ) 9639-2شماره 

 .صورت پذیرفت (1395ایران 

 

 

                                                           
1 Hana 

های انجام شده روی صمغ کتیرا و فیبر سبوس آزمون

 جو

صمغ کتیرا و و خاکستر صمغ کتیرا رطوبت  آزمون

روش موجود در استاندارد ملی مطابق با سبوس جو 

موسسه استاندارد و تحقیقات ) 2705ایران به شماره 

گیری اندازه به علاوه انجام پذیرفت (1389صنعتی ایران 

موجود در استاندارد ملی جو مطابق با روش  فیبر سبوس

موسسه استاندارد و تحقیقات ) 3105ایران به شماره 

 .پذیرفت ( انجام1388صنعتی ایران 

 شیمیایی انجام شده روی نان تستیهای فیزیکآزمون

   دگیری حجم مخصوص، مطابق با استانداراندازه

(AACC 2008)  گیری اندازه، انجام شد. 10-05شماره

، 2705مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره رطوبت، 

گیری خاکستر، مطابق با استاندارد . اندازهانجام گردید

(AACC 2000) گیری اندازه، انجام گردید. 80-10شماره

pH ، با استفاده ازpH ساخت کشور  1متر، مدل هانا

 37 آمریکا، مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره

 (1389موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران )

 گیری درصد پروتئین، مطابق باانجام شد. اندازه

. دیگرد نییتع 46-10ه شمار (AACC 2000)استاندارد 

با  گیری درصد چربی، به روش سوکسله و مطابقاندازه

 نییتع 30-01/10ه شمار (AACC, 2000)استاندارد 

 .دیگرد

 آزمون بافت 

 50های نان به )ابعاد تقریبیمیزان سفتی بافت نمونه

 سنج بافت ( بوسیله دستگاهمترسانتی 10×25×

ساخت کشور آلمانمجهز به   H5K5, Hounsfieldمدل

-میلی 5/1متری و سرعت نفوذ میلی 6/1ته صاف  پروب

متر بر ثانیه مورد آزمون نفوذ قرار گرفت و نیروی 

 سفتیمتری به عنوان شاخص میلی 6حداکثر در عمق 

 (.1390 گزارش شد )شوریده و همکاران
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 جیآزمون رنگ سن 

سیستم  مبنای تیمارهای نان تست بر سطح رنگ

 سنج رنگ دستگاه از استفاده با هانترلب و گیریاندازه

(Minolta, CM-3500 d, Japan) گیری شداندازه.L* 

 کاملاً  نمونه برای 100 مقدار که است روشنایی شاخص

 گرفته نظر در سیاه کاملاً نمونه برای صفر و سفید

 مقادیر که بوده سبزی - قرمز کیفیت*a شاخص. شودمی

 *b.دهدمی نشان را سبزی منفی، مقادیر و قرمزی مثبت،

 و زردی مثبت، مقادیر و بوده آبی -زرد کیفیت معرف

)کوزلو و  دهندمی نشان را بودن آبی منفی، مقادیر

  (.2010همکاران 

 نان یاتیآزمون ب

تحقیقات بجل  روش ذکر شده در برای ارزیابی بیاتی نان

 1953. ایـن دو محقـق در سال استفاده شدو مایسنر 

گروهی از افراد را بـرای بررسـی تغییـرات نان طی کهنه 

. در این روش موارد زیر آموزش دادندشدن با توجه به 

ای از نان برای تـشخیص سـفتی و نرمـی بـه وسـیله تکه

تر شود. بدون شک، نان بیات سفتمیانگشتان لمس 

عطر و طعم تازه نان در حین کهنه شدن، از بین  .است

)ناصحی و  شودرود و طعم نامطلوبی پدیدار میمـی

دهان، به طوری که مزه کردن نان در  (.2009همکاران 

نان تازه مرطـوب و مغز آن چسبنده است، در حالی که 

ایـن . شودطی بیات شدن، مغـز نان خشک و شکننده می

-آزمـون از طریـق ارگـانولپتیکی انجـام گرفـت و نمونه

های نان به صورت برش داده شده و کد گذاری شده در 

 .ندقرار گرفتارزیاب نیمه آموزش دیده  10 اختیار

( در دمـای 3 و 2 ،1ها را در روزهـای ، نمونههارزیابا

 ها امتیاز دادند. اتاق ارزیابی کردند و به نمونه

 ارزیابی حسی

نفر  15های نان با استفاده از آزمون ارزیابی حسی نمونه

ای با نقطه 5آموزش دیده با روش هدونیک نیمه ارزیاب 

به ترتیب برای  1و  2، 3، 4، 5رتبه بندی به صورت  

بسیار خوب، خوب، متوسط، بد، بسیار بد روی 

)حجم نان، تناسب شکل، رنگ  شامل خصوصیات حسی

پوسته، یکنواختی پخت، ویژگی پوسته، ترک و پارگی، 

بودن مغز نان، رنگ مغز نان، عطر و  داردانه وای حفره

 انجام گردید بافت(و  مزه، قابلیت جویدن بو، طعم و

 (. 2009حی و همکاران ناص)

 آنالیز آماری

تیمار نان تست همراه با  7مطابق با طرح کاملا تصادفی 

آزمونها با سه تکرار روی  طراحی گردید.نمونه شاهد 

 ها توسطآزمون نتایج شد و انجامنان تست  هاینمونه

 05/0احتمال  ها دانکن در سطحمیانگینمقایسه آزمون 

و آزمون حسی نیز با روش کروسکال والیس درصد 

مورد  2/16ورژن  Minitabتوسط نرم افزار آماری 

نمودارها با نرم افزار  قرار گرفت. کلیه تجزیه و تحلیل

  ترسیم شد.  1396سال  7ویندوز  اکسل
 

 نتایج و بحث 

 گندم آرد شیمیایییفیزیک آزمونهای نتایج

را  2ستاره های شیمیایی آرد گندم نتایج آزمون 1جدول 

مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره . دهدنشان می

 (1390موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، ) 103

میزان رطوبت، خاکستر غیر محلول در اسید، پروتئین، 

حداکثر باید به ترتیب  pHو  ، گلوتن مرطوبخاکستر

حداقل ، %60/0-7/0، %11حداقل ، %05/0، حداکثر 2/14%

شیمیایی یباشد که تمامی خواص فیزیک 6/5-5/6و  30

آرد مصرفی در تهیه نان باگت در محدوده قابل قبول 

 استاندارد بود. 
 

 گندم آرد فیزیکوشیمیایی خصوصیات نتایج -1 جدول
Table 1- Result of physicochemical properties of 

wheat flour  

 Pysicochemical 

propertise 
Value (Percent) 

Moisture 11.50±0.01 

Acid-insoluble Ash 0.03±0.03 
Protein 12.00±0.08 

Ash 0.80±0.02 
Wet Gluten 31.20±0.05 
Crude Fibre 0.08±0.05 

pH 6.20±0.03 
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و  کتیرانتایج ارزیابی درصد خاکستر و رطوبت صمغ

 جو فیبر سبوس

و  کتیرا صمغ درصد خاکستر و رطوبتهای نتایج آزمون

میزان اشاره شده است.  2فیبر سبوس جو در جدول 

 ≥P)05/0) داریمعنیبه طور  سبوس جوفیبر  خاکستر

از صمغ کتیرا بود که این مطلب نشانگر وجود مواد بالاتر 

میزان رطوبت فیبر آن بوده است.  معدنی بیشتر در

بالاتر از میزان رطوبت صمغ کتیرا بود سبوس جو اندکی 

    دار بود.که این تفاوت از نظر آماری معنی

 

 تایج رطوبت )درصد( و خاکستر )درصد( صمغن -2جدول 

 و فیبر سبوس جو کتیرا
Table 2- Result of moisture (percent) and ash 

(percent) of tragacanth gum and oat bran fiber 
Characteristics Value (Percent) 

Moisture of  tragacanth gum  b±0.178.89 

Moisture of  Oat bran fiber   a0.13±6.84 
Ash of  tragacanth gum  b0.06±2.48 
Ash of  oat bran fiber   a0.63±19.17 

 

 نتایج حجم مخصوص

نشان  1نتایج تغییرات میزان حجم مخصوص در نمودار 

سطوح مختلف صمغ کتیرا و فیبر سبوس  .داده شده است

حجم مخصوص  بر تغییرات( P≤05/0)داری معنیاثر جو 

استفاده از صمغ ایجاد نمود. مورد آزمون تست  هاینان

کتیرا و افزایش غلظت آن باعث افزایش حجم مخصوص 

  های تست در مقایسه با نمونه شاهد گردید.نان

های هیدروکسیل در ساختار کتیرا به دلیل داشتن گروه

های آب موجود در خمیر نان خود قابلیت پیوند با مولکول

را دارند که این پدیده باعث افزایش ویسکوزیته خمیر، 

توسعه بهتر خمیر و در نتیجه قابلیت نگهداری بهتر گازها 

شود )عبدالعلی زاده و قره و افزایش حجم محصول می

( گزارش نمودند 1392مویدی و همکاران )(. 1397خانی 

شبکه هیدروکلوئیدی صمغ کتیرا به سلولهای گاز در 

بخشد و در طی پخت انبساط روی خمیر استحکام می

دهد و در نتیجه از دست رفتن گاز کاهش خواهد یافت می

شود. که باعث بهبود بافت نان و افزایش حجم می

موادی که ن نمودند ( بیا1393صحرائیان و همکاران )

کنش با آب را نیز طبیعت آبدوست دارند قابلیت برهم

-میاز دست فرایند پخت  آب کمتری طی  بنابراین دارند

. یابدمیزان رطوبت در محصول نهایی افزایش می دهند و

افزایش رطوبت در خمیر منجر به افزایش حجم در 

موحد . (1393)موحد و همکاران  گرددمحصول نهایی می

( نیز در بررسی استفاده از صمغ 1393و همکاران )

زانتان و آرد سیب زمینی بر خواص رئولوژیکی خمیر و 

ها کیفیت نان تست به نتایج مشابهی دست یافتند. آن

دریافتند که استفاده از صمغ زانتان حجم مخصوص نان 

دهد که با نتایج تحقیق داری افزایش میرا به طور معنی

 .فق بودحاضر نیز در توا

استفاده از فیبر سبوس جو به صورت مجزا در مقادیر 

های تست گردید. باعث کاهش حجم در نان %4بالاتر از 

استفاده از سبوس در مقادیر بالا در آرد باعث بهم ریختن 

شود بنابراین در چنین حالتی گلوتن می -شبکه نشاسته

گیرد و حجم تر صورت میشکست شبکه گلوتن راحت

)هانگ و همکاران  یابدحاصل از آن کاهش مینان 

2007.)   

 سبوس افزودن تاثیر در نیز( 1391) همکاران و مقصودلو

 نیز بربری نان ماندگاری و پخت کیفی خواص بر گندم

 حجم شدن کم باعث سبوس بالای درصدهای که دریافتند

 همکاران و نیکوزاده. شودمی آن کیفیت کاهش و نان

 بر سر دو جو سسبو ودنفزا تاثیردر مطالعه ( 1390)

 نتایج به نیز سنگک ننا کیفیت و خمیر یکیژئولور اصخو

 مشابهی دست یافتند. 

استفاده توام فیبر سبوس جو و کتیرا در فرمولاسیون 

میزان حجم ( P≤05/0)داری معنی نان تست به طور 

بیشترین حجم  مخصوص نان تست را افزایش داد.

 75/0به تیمار دارای صمغ کتیرا مخصوص مربوط 

و کمترین حجم   )3T(درصد  6سبوس جو  درصد و فیبر

 8فیبر سبوس جو مخصوص مربوط به تیمار حاوی 

  بود.  )5T( درصد
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 2های مختلف صمغ کتیرا و فیبرسبوس جو و شاهد مقایسه میانگین حجم مخصوص تیمارهای نان تست حاوی غلظت -1 شکل

 ساعت پس از تولید 
Figure 1- Comparosion of the mean special volume of toast bread treatments containing different concentrations 

of tragacanth gum and oat bran fiber and control sample in 2 hours after production 

Different letters indicate a significant different (P≤0.05) 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 % 

oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber. 

 

 نتایج درصد رطوبت

نشان  2نتایج تغییرات میزان درصد رطوبت در نمودار 

صمغ کتیرا و فیبر سبوس  ازاستفاده با  .داده شده است

 به های تستنان ها میزان رطوبتو افزایش غلظت آنجو 

نسبت به شاهد افزایش ( P≤05/0)داری معنیصورت 

 انمیز دارمعنی یشافزا باعث اکتیر ودنفزدر واقع ا .یافت

 کهه است شد شاهد خمیر به نسبت خمیرها در آب بجذ

 جمله از ،کلوئیدهاروست هیدآبدو طبیعت به علت مرا ینا

 در یشافزا لیلدبه ا،کتیر حسطو یشافزا با. میباشد اکتیر

 نیروژهید یپیوندها و کسیلروهید یهاوهگر ادتعد

 ربه طو هارتیما در آب بجذ آب، یهالمولکو با بیشتر

 بذــج رتدــق از کتیرا مغـص .یافت یشافزا داریمعنی

 ینا الذ یی برخوردار است،الاــب آب اریدــنگه تــقابلی و

 در دارمعنی یشازـفا ینا هعمد لیلد تواندمی یژگیو

مویدی و )باشد  صمغ سطح یشافزا با نان تست طوبتر

 یافتنددر نیز (2004)ران همکا گوآدا(. 1392همکاران 

 طوبتر یشافزا بـموج ن،نا به ننتازا صمغ ودنفزا

 رجبی د که با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود.میشو

به بررسی خواص ( 1393) الاسلامی شیخ و آباد احمد

ترتیکاله  آرد کیفی نان قالبی که بخشی از آرد گندم آن با

با  پرداختند و دریافتندجایگزین شده بود  کتیرا و صمغ

های قالبی به میزان رطوبت نان کتیرا، صمغ از استفاده

 افزایش یافت. داریمعنی صورت

 تأثیر بررسی در نیز( 1392) همکاران و خواه وطن

 هایویژگی بر کتیرا و ثعلب هایصمغ متفاوت مخلوط

 که دریافتند نیز گلوتن بدون نان بیاتی میزان و حسی

 بالایی آب جذب درصد قابلیت دارای ثعلب و کتیرا صمغ

 درصد افزایش باعث داریمعنی طور به و باشدمی

 در نیز( 1392) همکاران و مویدی .گرددمی نان رطوبت

 خمیر یکیژئولور ییژگیهاو بر اکتیر صمغ تاثیر بررسی

 دست مشابهی نتایج به ینسوافر باگت ننا کیفیت و

 بررسی در نیز( 1392) همکاران و قرایی .یافتند

 از هشد تولید یبربر ننا حسی و یکیژئولور ییژگیهاو

 نتایج به نیز ثعلب و اکتیر یصمغها ویحا منجمد خمیر

 از استفاده که دریافتند هاآن. یافتند دست مشابهی

 به را خمیر رطوبت جذب درصد هیدروکلوئیدی ترکیبات

 در حاضر تحقیق نتایج که داد افزایش داریمعنی طور

 . بود توافق
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 زیادی مقدار بودن بودن دارا دلیل نیز به سبوس جو فیبر

 در را آب زیادی مقدار است قادر بتاگلوکان پروتئین

 مقدار افزایش باعث و کند جذب خمیر تهیه اولیه لحظات

 که است حالی در این. گردد خمیر تهیه جهت مصرفی آب

 هم به هایرشته دارای عرضی اتصالات با نشاسته

 به قادر خمیر تهیه شرایط در که است نشاسته پیوسته

 منبعی که جو فیبر سبوس. باشد نمی زیادی آب جذب

 یک عنوان به آب جذب افزایش با باشد می فیبر از غنی

 بافت نرمی تنها نه و کرده عمل رطوبت نگهدارنده عامل

 دهدمی افزایش را نان ویژه به پخت صنایع محصولات

 بنابراین. کندمی کمک هاآن ماندگاری عمر حفظ به بلکه

 و فیبر بالای مقادیر بودن دارا دلیل به جو فیبر سبوس

 توانایی و خود ساختار در هیدروکسیل هایگروه داشتن

 در موجود آب هایمولکول با هیدروژنی پیوند در

 را نهایی محصول رطوبت میزان قادرند فرمولاسیون،

 . دهند افزایش

های ( گزارش نمودند نان1390همکاران )صالحی فر و 

تهیه شده از آردهای با سبوس بالا میزان جذب آب 

  دارند. بالاتری

 بیان نیز( 2005) همکاران وکارسی مک  راستا این در

 برهم قابلیت دارند، آبدوست طبیعت که موادی نمودند

 پایداری و انتشار کاهش سبب و داشته را آب با کنش

 و شوندمی پخت فرآیند حین در سیستم در آن حضور

 در نهایی محصول رطوبت میزان افزایش در امر همین

 .بود خواهد مؤثر آن از پس و پخت فرآیند حین

 افزودن اثرات بررسی در( 1390) همکاران و نیکوزاده 

 از استفاده که یافتنددرسنگک  نان به دو سر جو سبوس

 سستی درجه همچنین و رطوبت جذب درصد جو سبوس

  .دهدمی افزایش داریمعنی طور به را خمیر

استفاده توام صمغ کتیرا و فیبر سبوس جو باعث افزایش 

های تست گردید. بیشتر رطوبت در فرمولاسیون نان

شود بیشترین مشاهده می 2همانطور که در نمودار 

 75/0درصد رطوبت مربوط به تیمار دارای صمغ کتیرا 

میزان و کمترین  )3T( درصد 6درصد و فیبرسبوس جو 

  .به نمونه شاهد بودمربوط  رطوبت

 
ساعت  2های مختلف صمغ کتیرا و فیبرسبوس جو و شاهد تیمارهای نان تست حاوی غلظت رطوبتمقایسه میانگین  -2 شکل

 پس از تولید 
Figure 2- Comparosion of the mean moisture of toast bread treatments containing different concentrations of 

tragacanth gum and oat bran fiber and control sample in 2 hours after production 

Different letters indicate a significant different (P≤0.05) 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 

% oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber. 
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 نتایج درصد خاکستر

نشان  3نتایج تغییرات میزان درصد خاکستر در نمودار 

با استفاده شود همانطور که مشاهده می. داده شده است

کتیرا و فیبر سبوس جو و افزایش غلظت آنها در  از صمغ

های  تست مورد آزمون میزان خاکستر به شکل نان

بیشترین که بطوری یافت.افزایش  (P≤05/0) داریمعنی

 75/0درصد خاکستر مربوط به تیمار دارای صمغ کتیرا 

میزان و کمترین  )3T( درصد 6سبوس جو  فیبردرصد و 

میزان خاکستر  .بود(T)  مربوط به تیمار شاهد خاکستر

فیبر سبوس جو نسبت به های نان تست حاوی در نمونه

که این  بودصمغ کتیرا بالاتر های نان تست حاوی نمونه

تواند مربوط به میزان بالاتر خاکستر موجود در فیبر می

هجرانی و سبوس جو نسبت به صمغ کتیرا باشد.  

 آنزیم و گوار صمغ ( نیز در بررسی اثر1392همکاران )

منجمد  نیم پز بربری نان کیفیت بهبود بر آمیلاز آلفا

گزارش کردند استفاده از صمغ گوار میزان خاکستر نان 

داری افزایش داده است که با نتایج بربری را به طور معنی

 تحقیق حاضر نیز در توافق بود. 

قرایی و ( و 1393و شیخ الاسلامی ) رجبی احمد آباد

( در تحقیقاتی مجزا به ترتیب از صمغ 1392همکاران )

در فرمولاسیون نان ثعلب  و اکتیر یصمغهاکتیرا و 

ستفاده از ترکیبات استفاده نمودند و گزارش نمودند ا

هیدروکلوئیدی درصد خاکستر خمیر را به طور 

 دهند. داری افزایش میمعنی

 سسبو ودنفز( اثرات ا1392بالان و همکاران )غریب بی

 کیک شیمیایی ترکیب و خمیر یکیژئولور اصخو بر برنج

را بررسی کردند. نتایج این مطالعه نشان داد که غنی رو

فرمولاسیون کیک باعث افزایش درصد سبوس در 

افزایش درصد خاکستر در کیک روغنی گردید که با نتایج 

تحقیق حاضر نیز مطابقت داشت. نیکوزاده و همکاران 

افزودن سبوس جو دو سر به گزارش نمودند ( نیز 1390)

 شود. می آننان سنگک باعث افزایش درصد خاکستر 
 

 
ساعت  2های مختلف صمغ کتیرا و فیبرسبوس جو و شاهد تیمارهای نان تست حاوی غلظت خاکسترمقایسه میانگین  -3 شکل

 پس از تولید 
Figure 3- Comparosion of the mean ash of toast bread treatments containing different concentrations of 

tragacanth gum and oat bran fiber and control sample in 2 hours after production 

Different letters indicate a significant different (P≤0.05) 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 % 

oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber. 

 

 pHنتایج 

نشان داده شده  4در نمودار  pHنتایج تغییرات میزان 

صمغ کتیرا همانطور که مشاهده گردید استفاده از .  است

تیمارهای  pHداری بر میزان تاثیر معنیو فیبر سبوس 

تواند به این مربوط باشد علت آن می نان تست نداشت.

 ،باشدو نزدیک آرد می 6-5/6صمغ کتیرا حدود  pHکه 
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داری در بنابراین استفاده از آن تغییرات معنی

نماید. فیبر سبوس جو خصوصیات نان تست ایجاد نمی

دار در تغییرات معنی 6معادل  pHبا دارا بودن نیز 

در تایید نتایج حاصل . ایجاد نکردنان تست فرمولاسیون 

 گزارش نمودند( 1392قرایی و همکاران ) از تحقیق حاضر

داری در تاثیرات معنی هااستفاده از ترکیبات هیدروکلوئید

 . بربری نداشته است تیمارهای نان pHمیزان اسیدیته و 

ها در فرمولاسیون نان از صمغ( 2009شان و همکاران )

تهیه شده از خمیر منجمد استفاده نمودند و گزارش کردند 

 .ندارد pHداری بر تغییرات استفاده از صمغ اثر معنی

به بررسی خصوصیات ( 2016ساکوتلی و همکاران )

شیمیایی نان گندم دوروم غنی شده با سبوس یفیزیک

داری در نیدریافتند که استفاده از سبوس تغییرات مع

نماید تیمارهای نان تست ایجاد نمی pHمیزان اسیدیته و 

گومز و  .که با نتایج تحقیق حاضر نیز در توافق بود

از پوسته گندم در فرمولاسیون نان ( 2011همکاران )

تست استفاده نمودند و گزارش نمودند که استفاده از 

 pHداری در میزان اسیدیته و سبوس تغییرات معنی

 .تیمارهای مورد آزمون نداشت

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ساعت  2های مختلف صمغ کتیرا و فیبرسبوس جو و شاهد تیمارهای نان تست حاوی غلظت  pH مقایسه میانگین -4 شکل

 پس از تولید 
Figure 4- Comparosion of the mean pH of toast bread treatments containing different concentrations of 

tragacanth gum and oat bran fiber and control sample in 2 hours after production 

Different letters indicate a significant different P≤0.05) 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 

% oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber. 
 

 نتایچ درصد چربی

نشان داده شده  5در نمودار چربینتایج تغییرات میزان 

همانطور که مشاهده گردید نتایج ارزیابی درصد  .است

چربی تیمارهای نان تست حاکی از عدم وجود تغییرات 

صمغ کتیرا و فیبر ( استفاده از p>05/0)داری معنی

یکی از دلایل عدم در میزان درصد چربی نان بود. سبوس 

این تغییرات این است که ارزیابی درصد چربی بر اساس 

شود اما از میزان افزایش درصد اسیدهای چرب بیان می

آن جایی که صمغ کتیرا دارای ساختار کربوهیدراتی 

باشد، استفاده از آن در فرمولاسیون نان تغییراتی در می

سبوس جو  نماید.  فیبرمیزان درصد چربی نان ایجاد نمی

باشد که ای نمینیز دارای درصد چربی قابل ملاحظه

داری در میزان درصد چربی باعث ایجاد تغییرات معنی

نیز در  (1391. امیری عقدایی و همکاران )نان شود

های خود مبنی بر استفاده از صمغ کتیرا در تهیه بررسی

و فرمولاسیون سس مایونز نیز به نتایج مشابهی دست 
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پورآذرنگ  ه با نتایج تحقیق حاضر همراستا بود.یافتند ک

های خود در خصوص نیز در بررسی (1388و همکاران )

های رئولوژیک خمیر استفاده از سبوس برنج بر ویژگی

و بافت نان بربری نیز دریافتند که استفاده از سبوس 

روی درصد چربی نان بربری داری برنج تاثیرات معنی

 نداشت.

 
ساعت  2های مختلف صمغ کتیرا و فیبرسبوس جو و شاهد غلظت تیمارهای نان تست حاوی  چربی مقایسه میانگین -5شکل 

 پس از تولید 
Figure 5- Comparosion of the mean fat of toast bread treatments containing different concentrations of 

tragacanth gum and oat bran fiber and control sample in 2 hours after production 

Different letters indicate a significant different (p≤0.05) 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 % 

oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber. 

 

 نتایج ارزیابی بافت سنجی

به . نشان داده شده است 6یابی بافت در نمودار زنتایج ار

تیمارهای نان تست بافت  سفتیطور کلی میزان شاخص 

و فیبر سبوس  استفاده از صمغ کتیرا با افزایش میزان

فرمولاسیون نان تست به  درها و افزایش غلظت آن جو

کاهش یافت. کمترین میزان ( P≤05/0) داریطور معنی

کتیرا  صمغ %75/0حاوی   متعلق به تیمار سفتیشاخص 

و بالاترین میزان سفتی بافت ( T3) جو سبوس فیبر 6% +

 هایسفتی در نان علت کاهش بود.یمار شاهد تمتعلق 

تواند کتیرا و فیبر سبوس جو می هیدروکلوئید حاوی

ناشی از قابلیت جذب و نگهداری آب در خمیر توسط این 

 . (1392 همکاران و )مویدی ترکیبات باشد

 عملگر یهاوهگربه نان  هابا افزودن هیدروکلوئید

 دموجو مینیآ وهگر با کلوئیدهاروهید رساختا در دموجو

دهند و شبکه کمپلکس تشکیل میگلوتن  رساختا در

 اریپاید و امقوگردد بنابراین گلوتنی خمیر تقویت می

 به نسبت خمیر تحمل، مقاومت به کشش خمیر و خمیر

 شاخص کاهش باعث که یابدمی یشافزا تخمیر یطاشر

  (.2011)راسل و همکاران  گرددمی نان تیمارهای سفتی

 تأثیر  بررسی در( 1391) همکاران و تیلهکداوری 

 خمیر ییژگیهاو بر اکتیر و ننتازا هیدروکلوئیدهای

 از استفاده که دریافتند نیز همبرگر ننا و منجمد

 قوام میزان منجمد خمیر فرمولاسیون در هیدروکلوئیدها

 داریمعنی طور به را آن سفتی و داده افزایش را خمیر

 بررسی در نیز( 1392) همکاران و مویدی. دهدمی کاهش

 و خمیر رئولوژیکی هایویژگی بر کتیرا صمغ تاثیر

 از استفاده کهدریافتند  فرانسوی باگت نان کیفیت

 قوام میزان باگت نان فرمولاسیون در هیدروکلوئیدها

 داریمعنی طور به را آن سفتی و داده افزایش را خمیر

 . داشت مطابقت حاضر تحقیق نتایج با که دهدمی کاهش

قربانی و همکاران در تایید نتایج حاصل از این تحقیق 

استفاده از صمغ ریحان و کتیرا ( گزارش کردند 1396)

سبب دونات روغنی  در فرمولاسیوندرصد  1در سطح 
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ساعت و یک  دوکاهش سفتی و درنتیجه  افزایش رطوبت

 ه است.شدهفته بعد از پخت 

 
های مختلف صمغ کتیرا و فیبرسبوس جو و تیمارهای نان تست حاوی غلظت  سختی بافت )نیوتن( مقایسه میانگین -6 شکل

 ساعت پس از تولید 2شاهد 
Figure 6- Comparosion of the mean hardness texture (newton) of toast bread treatments containing different 

concentrations of tragacanth gum and oat bran fiber and control sample in 2 hours after production 

Different letters indicate a significant different (p≤0.05) 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 % 

oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber. 

 

 نتایج ارزیابی رنگ سنجی

( در *b، مولفه  *a، مولفه  *Lنتایج ارزیابی رنگ )مولفه 

  نشان شده است. 7تست در نمودار های نان نمونه

کتیرا و فیبر  استفاده از صمغ مشاهده گردیدهمانطور که 

سبوس جو  به صورت مستقل و هم زمان سبب کاهش 

 یشاخص روشنایی در تمام( P≤05/0)ر دامعنی

( شد Tنان شاهد ) نسبت به ی مورد آزمونهانمونه

و تیمار حاوی صمغ ( بیشترین Tبطوریکه تیمار شاهد )

( T3)تیمار  درصد 6درصد و فیبر سبوس جو  75/0کتیرا 

  .(P≤05/0)میزان شاخص روشنایی را داشت کمترین 

سبب  کتیرا و فیبر سبوس جو استفاده از صمغاز طرفی 

 های قرمزیدر شاخص( P≤05/0)دار افزایش معنی

توان شد که علت آن را می (*b( و زردی )مولفه *a)مولفه 

 فیبری ترکیبات توسط آب نگهداری بالای ظرفیتبه 

 از دسته این زیرا د.نسبت دا جو سبوس در موجود

 حین در آب خروج از ممانعت و رطوبت حفظ با ترکیبات

می نان پوسته سطح تغییرات کاهش سبب پخت فرآیند

 رنگی هایفهمؤل این افزایش در تواندمی امر این که شوند

  باشد. مؤثر

 2009در سال  پورلیس و سالوادوری  در همین راستا

 آن روشنایی مسئول نان، سطح تغییرات که ودندبیان نم

 دارچین سطوح به نسبت صاف و منظم و سطوح است

 رنگی مؤلفه دو این میزان افزایش در توانایی بیشتری

در اثر پخت تغییراتی در رنگ نان تست اتفاق  .دارند

های مایلارد )برهم افتد که مربوط به انجام واکنشمی

های آمینی و گروه های میان قندهای احیاء کنندهکنش

ها( و کاراملیزه شدن )برهم کنش میان قندها( پروتئین

 –هایی ایجاد رنگ طلایی باشد که نتیجه چنین واکنشمی

ای است. ترکیبات پروتئینی و قندی موجود در فیبر قهوه

تواند بر شدت سبوس جو و فرمولاسیون نان تست می

های طبیعی موجود در رنگ موثر باشد. همچنین رنگیزه

ها تاثیر گذاشته فیبر سبوس جو بر تیرگی رنگ نمونه
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است. رنگ صمغ کتیرا نیز به رنگ زرد کهربایی بوده که 

های بالای استفاده در مقایسه با تیمار لظتتواند در غمی

شاهد باعث کاهش شاخص روشنایی و افزایش شاخص 

 زردی تیمارهای نان گردد. 
 

 

 
 

ساعت  2های مختلف صمغ کتیرا و فیبرسبوس جو و شاهد تیمارهای نان تست حاوی غلظت  رنگ مقایسه میانگین -7 شکل

 پس از تولید 
Figure 7- Comparosion of the mean color of toast bread treatments containing different concentrations of 

tragacanth gum and oat bran fiber and control sample in 2 hours after production 

Different letters indicate a significant different (p≤0.05) 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 

% oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber. 

 

 نتایچ ارزیابی میزان بیاتی

 که ستا ایهپیچید فیزیکوشیمیایی یندافر ن،نا نشد تبیا

 لاستیکی و مغز نشد سفت آن، بنامطلو و یظاهر نتیجه

 ،ظاهر در تغییر از حاکی بیاتی. باشدمی ننا پوسته نشد

 آن شپذیر کاهش نهایت در و ننا بافت و همز ،طعم

 فیزیکوشیمیایی یهامکانیسم ست.ا هکنند فمصر توسط

 مشخص ستیدر به زهنو نددار خالتد هپدید ینا در که

 و آب تمهاجر ،نشاسته گشتگیوا یندآفر لیو نداهنشد

 ند.دار مهمی نقش ننا بیاتی در گلوتن در اتتغییر برخی

 آن در که ستا هپیچید یندافر یک نشاسته گشتگیوا

 نشد لاتینهژ ثرا در که میلوپکتینآ و زمیلوآ یهاهنجیرز

 و دهکر اپید تجمع نشد دسر ثرا در ،نداهشد لمحلو

)روانفر و  هنددمی تشکیل کریستالی یبعد سه رساختا

 (.1392 همکاران

روز پس از  3و  2، 1های نان تست نتایج بیاتی نمونه

های مناسب در دمای اتاق بندیدر بستهتولید و نگهداری 

همانطور که مشاهده  گزارش شده است. 3در جدول 

ساعت پس از تولید( بیاتی در  2در روز اول تولید ) گردید

های مورد آزمون مشاهده نگردید و امتیاز تمامی نان

و اختلاف  تمامی تیمارهای مورد آزمون یکسان بود
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تواند به دلیل تازه داری با یکدیگر نداشتند که این میمعنی

ست مورد آزمون باشد که باعث های تبودن تمامی نان

 روز، 2بعد از گذشت  .ها مشاهده نشودشده بیاتی در آن

امتیاز ترین پایینبه عبارتی دیگر  و بیشترین میزان بیاتی

و کمترین میزان بیاتی و ( T)مربوط به نمونه شاهد 

درصد  75/0نمونه صمغ کتیرا بالاترین امتیاز متعلق به 

( بود که از نظر T3)تیمار  درصد 6و فیبر سبوس جو 

داری ها اختلاف معنیآماری با تیمار شاهد و سایر نمونه

بهترین نمونه از نظر کم بودن روز  3بعد از گذشت داشت. 

درصد و  75/0صمغ کتیرا حاوی ی بیاتی نمونه

مطابق با نتایج میزان  بود. (T3) درصد  6فیبرسبوس جو 

آزمون طی دوره بیاتی در تمامی تیمارهای مورد 

نگهداری افزایش یافت ولی روند افزایش میزان بیاتی در 

نمونه شاهد نسبت به سایر تیمارهای مورد آزمون بیشتر 

ترین امتیاز بود بطوریکه پس از سه روز نگهداری پایین

علت نتایج بدست آمده  به نمونه شاهد تعلق داشت.

های هیدروکسیل در تواند مربوط به وجود گروهمی

ساختار فیبر سبوس جو و صمغ کتیرا باشد که با ایجاد 

های هیدروژنی سبب افزایش جذب آب و کاهش پیوند

گردد )محمدی گرفمی و بیاتی در محصولات پخت می

گزارش  نیز( 1392) همکاران و قرایی (.1396 همکاران

در نان  ثعلب و کتیرا هایصمغ از استفاده نمودند با

 با که یافت کاهش داریمعنی طور بربری بیاتی آن به

   .داشت مطابقت حاضر تحقیق نتایج

 متقابل تأثیر طریق از را هاییژل کتیرا، صمغ

 شبکه یک و هددمی تشکیل دـکلوئیروهید یاـههرـنجیز

 در خمیر تقویت باعث رـما نـیا. دـکنیـم دیجاا موقت

. میکند یجلوگیر مـحج اهشـک از و هشد طنبساا لطو

 انعنو به طوبتر انزـمی کاهش مقابل در همچنین ژل ینا

 بر بنامطلو أثیرـت گونه هیچ ونبد و میکند عمل یسد

 بیاتی از و دـکنیـم داـیجا را نرمی بافت ننا طعمی شخو

  )قرایی و همکاران کندمی جلوگیری داریمعنی طور به آن

1392) .       

 
 

 2، 1تست های حسی بیاتی نان ارزیابیامتیازات  -3جدول 

روز پس از تولید 3و   

Table 3- Sensory evalouation scores of toaste bread 

stale in 1, 2 and 3 days after production 

Trea

tme

nts 

code 

Formulation of 

Samples 

Storage time (day) 

1 2 3 

T Control 

5.00

±0.0

0a 

3.9±0
b22. 

3.02±
d.420 

T1 
0.5% Tragacanth 

Gum 

5.00

±0.0

0a 

4.1±0
b37. 

3.54±
c.160 

T2 1% Tragacanth Gum 

5.00

±0.0

0a 

4.6±0
ab42. 

4.10±
b0.32 

T3 

0.75% Tragacanth 

Gum+ 6% Oat bran 

fiber 

5.00

±0.0

0a 

5.00±
a0.00 

4.65±
a.200 

T4 4% Oat bran fiber 

5.00

±0.0

0a 

4.3±0
ab31. 

3.67±
c.380 

T5 8% Oat bran fiber 

5.00

±0.0

0a 

4.5±0
ab27. 

4.15±
b.170 

T6 

0.25% Tragacanth 

Gum+ 2% Oat bran 

fiber 

5.00

±0.0

0a 

4.4±0
ab23. 

4.19±
b.250 

 Data are mean ± standard deviation 

The lower case letters in each column show no 

significant difference (P≤0.05) between the treatments. 

 

آرد  آب بیش جذافزا سببدر آرد  سسبور حضو

 بجذ، بیشترس سبووی حای هاآردجا که از آن. دشومی

هایی تهیه آردچنین از هاییکه نناا ند لذی داربالاترآب 

ده حفظ کری بیشترن مات زمدد را طوبت خو، رنددگرمی

)میلانی و همکاران ند دگرمیت بیاو یرتر سفت و د

1388 .) 

 یهانزیمآ زا غنی بعیمن جو از طرفی دیگر فیبرسبوس

گونه. ستا هازمیلاآ صخصو به نشاسته هکنند تجزیه

 ننا مغز نشد سفت ننداتومی هازمیلاآ از مشخصی یها

 ضد عامل یک انعنو به رو ینا از ندازبیاند تأخیر به را

 ،بیاتی یهامکانیسم مشابه. کنندمی نقش ییفاا بیاتی

 تأخیر به را ننا بیاتی آن با هازمیلاآ ینا که شیرو

 برخی. ستا هنشد شناخته ستیدر به ،نیز ندازندامی
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-کستریند تولید با طتباار در مرا ینا که گویندمی محققین

 نشاسته یپیوندها در ،که ستا ایهیژو یازهندا هم یها

 گشتگیوا و پیوستن رهاــبدو هیژو به ،نشاسته ـ

 مغز نشد سفت در که هاییکنش برهم یگرد یا میلوپکتینآ

 از هاکستریند ینا. کنندمی خالتد ،مؤثرند ننا

 قرایی) هستند نشاسته میلولیتیکآ لیزروهید تمحصولا

 (.1392همکاران  و

( در نتیجه تحقیقات خود 1388صالحی فر و همکاران )

بیان داشتند استفاده از سبوس در آرد گندم به دلیل 

افزایش میزان ژلاتینه شدن و رتروگراداسیون نشاسته و 

های درصد جذب آب باعث کاهش بیاتی نان افزایش

 مسطح شده است.

 نتایج ارزیابی حسی نان 

نشان داده شده است.   8نتایج ارزیابی حسی در نمودار 

به خمیر آرد  فیبرسبوس جوکتیرا و  صمغافزودن با 

به صورت نان تست  حسیهای ویژگیبرخی از گندم، 

نتایج ارزیابی حجم  تحت تاثیر قرار گرفت. داریمعنی

تیمارهای مورد آزمون نشان داد بالاترین امتیاز حجم 

درصد  6درصد صمغ کتیرا و  75/0متعلق به تیمار حاوی 

درصد  25/0سپس تیمار حاوی  و  )3T(فیبرسبوس جو 

استفاده بود.  )6T(درصد فیبر سبوس جو  2صمغ کتیرا و 

کاهش  باعث س جوسبو درصد فیبر 4مقادیر بالاتر از  از

مورد آزمون گردید. علت کاهش حجم  های تستحجم نان

 داـیجا هـب طوـمرب نداتومی با افزایش میزان فیبر سبوس

 رـخمی زیاـس طمخلو حین در یکمتر ایوـه یاـهباـحب

 ، 1Tتیمارهای  .باشد هانمونه حجم اهشـک هـنتیج در و

3T 6وT های حسی مورد ارزیابی از نظر تمامی ویژگی

 پوسته، یکنواختی پخت، ویژگی تناسب شکل، رنگشامل 

ای و دانه دار ترک و پارگی، ویژگی حفرهپوسته، ویژگی

، قابلیت مزهبودن، رنگ مغز نان، عطر و بو، طعم و 

داری با نمونه جویدن و ویژگی بافت یا اختلاف معنی

 رحضو کسب نمودند. امتیاز بالاتری یا شاهد نداشتند

 و شد رـخمی راختاـس متحکاـسا باعثروکلوئیدها هید

 اـب وئیدهاکلروهید .داد دوـبهب را شـکش هـب تـمومقا

 و هددمی منجاا کنشوا گلوتن تئینوپر یهالملکو

 تشکیل ،باشد آب در لنامحلو شاید که یتولید کمپلکس

 یقو رطو به که هددمی را گلوتن -نشاسته  مناسب بستر

 ر،اختاـس نـیا تـنهای در. دارد را زگا اریدـنگه ناییاتو

 بافت تولید و اهو یهابحبا ارهوـید متحکاـسا روی

نتایج نشان داد  ست.ا وثرـم ننا در مناسب و متخلخل

داری تاثیر معنی سبوس جو فیبرکتیرا و  صمغ استفاده از

 استفاده از نداشت. تست هاینان بوو  عطرامتیاز روی 

طعم  فتا باعث جو سسبو درصد فیبر 4مقادیر بالاتر از 

 تیرگی یشافزامورد آزمون گردید.  تست هاینانو مزه 

 و قبل سسبوفیبر  دـصدر یشازـفا ثرا در نان تست نگر

 دـقن ارمقد هـب طوـمرب نداتومی لترماروهید یندافر از بعد

 تشدید لـعام هـک دـباش سبوـس در دوـموج تئینورـپ و

و همکاران  سوداهستند.  لمحصو در ردمیلا کنشوا

 40 تا 10 یردمقا ودنفزا اـب هـک دـنداد ننشا( 2007)

 هابیسکوئیت بافت وـج و رنجـب م،دـگن سبوـس صددر

 کمتر ها آن کنندگیـش رتدـق هـنتیج در و رـتسخت

 سفتی و مـحج داـیز همبستگی را آن لیلد که دمیشو

( نیز در 1392مجذوبی و همکاران ) ند.دکر نبیا بافت

 روش به هشد رتیما مگند سسبو تأثیربررسی 

 رب فیتیک سیدا ارمقد کاهش جهت لترماروهید

نیز به نتایج بیسکوئیت  حسی و فیزیکی تخصوصیا

مشابهی دست یافتند که با نتایج تحقیق حاضر نیز در 

 توافق بود.
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I H G        
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های : مقایسه میانگین امتیازات ارزیابی حسی الف: حجم، ب: تناسب شکل، پ: رنگ پوسته، ج: یکنواختی پخت، چ: ویژگی8شکل 

دانه دار بودن، ز: رنگ مغز نان، س: عطر و بو، ش: طعم و مزه، ه: ای و های ترک و پارگی، ر: ویژگی حفرهپوسته، د: ویژگی

 قابلیت جویدن، و: ویژگی بافت، تیمارهای نان باگت
Figure 8- Comparosion of the mean sensory evaluation: A: Volume, B: Shape, C: Crust color, D: cooking 

uniformity, E: Crust Properties, F:  Crack and tear properties, G: Hollow and grainy properties, H: Crump 

color, I: aroma, J: Taste, K: Chewiness, L: Texture properties of toast bread treatments 

T= control; T1= 0.5% tragacanth gum; T2= 1% tragacanth gum; T3= 0.75 % tragacanth gum+ 6% oat bran fiber; T4= 4 

% oat bran fiber; T5= 8 % oat bran fiber; T6= 0.25 % tragacanth gum+ 2% oat bran fiber 
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 گیرینتیجه

 جو دو برسبوسیو ف رایصمغ کت ریتاثدر این پژوهش 

مورد  نان تستشیمیایی و حسی یخواص فیزیکبرسر 

نشان داد اختلافات نتایج بررسی  گرفت. بررسی قرار

تیمارها در  pHداری در شاخص درصد چربی و معنی

مقایسه با تیمار شاهد مشاهده نگردید. همچنین با افزایش 

درصد صمغ کتیرا و همچنین فیبر سبوس جو میزان 

درصد رطوبت، حجم نان، درصد خاکستر، شاخص 

ها به یازات حسی ارزیابزردی و قرمزی و همچنین امت

نیز  و بیاتی ری افزایش و شاخص روشناییداطور معنی

استفاده مواجه گردید.  (P≤ 05/0)داری کاهش معنی با

در  (T6و  T3) فیبر سبوس جو و صمغ کتیراتوام 

ها آنامتیاز حسی  باعث افزایش نان تستفرمولاسیون 

 75/0نهایتا تیمار نان تست دارای صمغ کتیرا گردید. 

به دلیل داشتن حجم درصد  6درصد و فیبرسبوس جو 

به عنوان بیشتر بیاتی کمتر و خصوصیات حسی مطلوب 

ی این که استفاده گیری کلید. نتیجهتیمار برتر معرفی گرد

تواند باعث بهبود می ترکیبات طبیعی فراسودمنداز این 

شیمیایی و حسی( نان تست یخصوصیات کیفی )فیزیک

 شود.

 

 مورد استفاده  منابع

های . تاثیر استفاده از صمغ کتیرا به عنوان جایگزین چربی بر ویژگی1391 ،دارایی گرمه خانی ا و م  س، اعلمی س امیری عقدایی

 .180-189(: 2)8نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران،  ،رئولوژیکی، حسی و بافت سس مایونز کم چرب

فصلنامه  ،. اثر افزودن سبوس برنج بر ویژگی های رئولوژیک خمیر و بافت نان بربری1388 ،ا میلانی و س ع، ، مرتضویه پورآذرنگ

 .31-23(: 1)1علوم و صنایع غذایی، 

 همبرگر ننا و منجمد خمیر ییژگیهاو بر اکتیر و ننتازا یکلوییدهاروهید . تأثیر1391 ،ف  فاضلی و  ،ح م داوری کتیله م، عزیزی

 .309-301(: 5)7ان، یرا ییاصنایعغذو  تغذیه معلو مجله ،حاصل

 ، ایران.دانشگاه تهرانانتشارات  ،جلد دوم ،مبانی فناوری غلات .1387، رجب زاده ن

 فصلنامه ی،بربر ننا بیاتی بر جو مالت آرد تأثیر سیربر. 1388 ،ز هادیان و ب ناصحی ،ز امیری رفتنی ،ج میلانی محمدزاده ،ن روانفر

 .53-63 (،1)6 دوره غذایی، صنایع و علوم

 -گندم) ترکیبی قالبی نان رئولوژی و کیفی خواص بر کتیرا صمغ و ترتیکاله آرد اثر. 1393 ،ز الاسلامی شیخ و ح آباد احمد رجبی

 .ساری آزاد دانشگاه غذایی، صنایع و علوم ملی همایش سومین ،(تریتیکاله

 تخصوصیا بر رزساکا جایگزین انبعنو ینولینا و زتاگاتوD- تاثیر سیر. بر1390 ،ح م یعزیز و ا م فر یمحمد ،اتسلیمی  ،ه میدرشو

 .113-125(: 29)8، ییاغذ صنایع و مفصلنامه علو ،شیر تشکلا یکیژئولور و شیمیایی ،فیزیکی

 بررسی. 1393 ،ف پورنقی و ز شیخ الاسلامی ،م داودی قیافه ،ح م حدادخداپرست ،ب م نجفی حبیبی ،م کریمی ،ب صحرائیان

بدون  حجیم نیمه بربری نان حسی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات بر  Lallemantia royleana  بالنگوشیرازی بومی تأثیرصمغ

 .139-129(: 42)11غذایی،  صنایع و علوم فصلنامه ،سورگوم گلوتن

شیمیایی، بافتی و حسی نان بدون گلوتن بر پایه های فیزیکیافزودن صمغ کتیرا بر ویژگی. تأثیر 1397 ،م قره خانی ا و عبدالعلی زاده

 . 125-111(: 3)28های صنایع غذایی، نشریه پژوهش ،ذرت

خمیر و ترکیب  ولوژیکیئبررسی اثر افزودن سبوس برنج بر خواص ر . 1392 ،محمدی ثـانی ع و آ عطای صالحی ،بـالان سغریب بی

 .7- 1(: 2)5، نوآوری در علوم و فناوری غذایی ،شیمیایی کیک روغنی

 خمیر از هشد تولید یبربر ننا حسی و یکیژئولور ییژگیهاو سیربر .1392، م برزگر و م س قرایی ز، عزیزی م.ح، حسینی پنجکی

 .144- 137 (:3)8 ان،یرا ییاغذ صنایع و تغذیه معلو مجله ،ثعلب و اکتیر یصمغها ویحا منجمد

http://sci.isc.gov.ir/SCIShwBArticles.aspx?q0=&q1=&q2=%22%D8%BA%D8%B1%DB%8C%D8%A8%20%D8%A8%DB%8C%E2%80%8C%D8%A8%D9%80%D8%A7%D9%84%D8%A7%D9%86%20%D8%B3%D8%B9%D8%AF%DB%8C%22&q3=&q4=&q5=&q6=&q11=&q7=142637
http://sci.isc.gov.ir/SCIShwBArticles.aspx?q0=&q1=&q2=%22%D8%BA%D8%B1%DB%8C%D8%A8%20%D8%A8%DB%8C%E2%80%8C%D8%A8%D9%80%D8%A7%D9%84%D8%A7%D9%86%20%D8%B3%D8%B9%D8%AF%DB%8C%22&q3=&q4=&q5=&q6=&q11=&q7=142637
http://sci.isc.gov.ir/SCIShwBArticles.aspx?q0=&q1=&q2=%22%D8%BA%D8%B1%DB%8C%D8%A8%20%D8%A8%DB%8C%E2%80%8C%D8%A8%D9%80%D8%A7%D9%84%D8%A7%D9%86%20%D8%B3%D8%B9%D8%AF%DB%8C%22&q3=&q4=&q5=&q6=&q11=&q7=142637
http://sci.isc.gov.ir/SCIShwBArticles.aspx?q0=&q1=&q2=%22%D8%B9%D8%B7%D8%A7%DB%8C%20%D8%B5%D8%A7%D9%84%D8%AD%DB%8C%20%D8%A7%D8%B3%D9%85%D8%A7%D8%B9%DB%8C%D9%84%22&q3=&q4=&q5=&q6=&q11=&q7=142637
http://sci.isc.gov.ir/SCIShwBArticles.aspx?q0=&q1=&q2=%22%D8%B9%D8%B7%D8%A7%DB%8C%20%D8%B5%D8%A7%D9%84%D8%AD%DB%8C%20%D8%A7%D8%B3%D9%85%D8%A7%D8%B9%DB%8C%D9%84%22&q3=&q4=&q5=&q6=&q11=&q7=142637
http://sci.isc.gov.ir/SCIShwBArticles.aspx?q0=&q1=&q2=%22%D9%85%D8%AD%D9%85%D8%AF%DB%8C%20%D8%AB%D9%80%D8%A7%D9%86%DB%8C%20%D8%B9%D9%84%DB%8C%22&q3=&q4=&q5=&q6=&q11=&q7=142637
http://sci.isc.gov.ir/SCIShwBArticles.aspx?q0=&q1=&q2=%22%D9%85%D8%AD%D9%85%D8%AF%DB%8C%20%D8%AB%D9%80%D8%A7%D9%86%DB%8C%20%D8%B9%D9%84%DB%8C%22&q3=&q4=&q5=&q6=&q11=&q7=142637
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های روغنی، نشریه پژوهش دونات ماندگاری و کیفیت بهبود در کتیرا و ریحان صمغ تأثیر1396قربانی م، شیخ الاسلامی ز، آریانفر ا، 

 .139-151(: 3)28صنایع غذایی، 

 تست ننا حسی و کیفی ییژگیهاو بر هضم به وممقا نشاسته و نبتاگلوکا ثرا سیر. بر1392 ،حعزیزی م  و محبی ز، همایونی راد ع

 .40-31 (:4)8ان، یرا ییاغذ صنایع و تغذیه معلو مجله ،حاصل

 ،خواص کیفی پخت و ماندگاری نان بربری تاثیر افزودن سبوس گندم بر .1391 ،چراغ پورخنکدار م و مقصودلو ی، معتمدزادگان ع

 .دومین سمینار ملی امنیت غذایی، سوادکوه، دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه

 یکیژئولور ییژگیهار وب اکتیر صمغ . تاثیر1392 ،مسیدین اردبیلی س  و مویدی س، صادقی ماهونک ع ر، عزیزی م ح، مقصودلو ی

 کشاورزی و منابع طبیعی گرگان.پایان نامه کارشناسی ارشد دانشگاه علوم  ،ینسوافر باگت ننا کیفیت و خمیر

 بر فیتیک سیدا ارمقد کاهش جهت لترماروهید روش به هشد رتیما مگند سسبو . تأثیر1392 ،ع فرحناکی و ز. مجذوبی م، نعمت اللهی

 .178- 171 (:3)8ان، یرا ییاغذ صنایع و تغذیه معلو مجله ،بیسکوئیت حسی و فیزیکی تخصوصیا

 و فیزیکوشیمیایی هایویژگی بر سلولز متیل کربوکسی و زدو هایصمغ تاثیر ،1396 ،ل ناطقی و رم  اسحاقی ،ف گرفمی محمدی

 .120-105(: 14)72 ایران، غذایی صنایع و علوم مجله  ،اسفنجی کیک حسی
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Introduction: Bread is one of the oldest foods that it is widely used in the world. Since the quality 

properties of breads are great interest to consumers. Bread during the storage period has undesirable 

physicochemical changes that it's called staling. Increase in hardness of bread core during the storage 

period is one of the most important to the staling index that the main reason for this is starch 

retrogradation (Guarda et al. 2004). It is recommended to delay staling by various pathways including 

additives such as proteins, carbohydrates, enzymes, fats, fibers, emulsifiers and hydrocolloids (gums) 

(Rajabzadeh, 2008). Today, the usage of dietary fiber is one of interest for food consumers due to its 

beneficial, physiological effects.  Its importance in reducing fat and blood sugar, reducing the risk of 

colon and gastrointestinal cancers and treating obesity is well known (Basman and Köksel, 1999). 

Oat bran is a soluble dietary fiber source and its known for its high beta-glucan levels. It is effective 

in lowering cholesterol and slowing glycemic responses (Klopfenstein, 1988). For a long time 

ago flour and bran of oat has been used in breakfast cereals or bakery products (Webster, 1986). 

Adding sources of fiber to the bread formula is often accompanied by problems in the properties of 

the dough and the quality of the bread. Adding fiber reduces the volume, hardness and darkness of 

the bread color and sometimes changes the taste (wang et al., 2002). Negative effects of fiber on bread 

structure is related to the decrease in gluten content and the increase in bran particles in bread texture 

(Verbeken et al. 2003). Due to low consumption of fiber in the daily diet that is usually lower than 

the recommended dose (30 grams of fiber per day), enriching bread with fiber can play an important 

role in achieving its health benefits (wang et al., 2002). The use of hydrocolloids increasing in recent 

years due to the desirable characteristics of baking (Kiumarsi, 1997). Tragacanth gum, as one of the 

herbal gums, is ejected from several species of Astragalus. Tragacanth is listed as a quality 

hydrocolloid in the GRAS list and is one of the food additives (Kiumarsi, 1997). This gum has wide 

application properties in the food industry, especially in the baking products, it has wide application 

properties including emulsifying properties, stability and thickening in food products (Verbeken et 

al. 2003). In this research, the effects of replacing oat bran fiber (4 and 8%), as well as tragacanth 

gum (0.5% and 1%) alone and in combination include 0.75% tragacanth gum + 6% oat bran fiber and 

0.25% tragacanth gum + 2% oat bran fiber were used in preparation and formulation of toast bread 

formulation.   
Material and methods: Six treatments were designed according to a completely randomized design. 

The physicochemical tests included: bread volume, moisture content, ash, pH, fat percentage, 

colorimetric (brightness index (L*), redness index (a*), jaundice index (b*), hardness, sensory 

characteristics (Volume, Shape, Crust color, cooking uniformity, Crust Properties, Crack and tear 

properties, Hollow and grainy properties, Crump color, Aroma, Taste, Chewiness, Texture) were 

analyzed 2 hours after production and staling at 1, 2 and 3 days intervals were evaluated in three 

replications. The results of the tests were analyzed by Duncan's one-way mean comparison at 95% 



 1399سال  /1شماره  30هاي صنایع غذایی/ جلد شریه پژوهشن                                                                                                  ی ناطق     80

confidence level and training. Sensory data also evaluated using Kruskal-Wallis nonparametric test, 

charts were drawn with Excel software version 2013.  

Results and discussion: The results showed that there was none significant difference in fat 

percentage index and pH of treatments compared to control (p>0.05). By increasing the amount of 

tragacanth gum, as well as oat bran fiber ash percentage, jaundice and redness index significantly 

increased and brightness index, texture hardness and staling significantly (P ≤ 0.05) decreased. By 

using tragacanth gum and oat bran fiber and increase their concentration the moisture content of toast 

bread compare to the control significantly (P≤0.05) increased. In fact, the addition of tragacanth gum 

significantly increased the absorption of water in the dough as compared to the control, which is due 

to the hydrophilic nature of the hydrocolloids, including tragacanth gum. Oat bran fiber due to the 

high protein content of beta-glucan, it is also able to absorb a large amount of water in the early stages 

of dough preparation and increase the amount of water used to make the dough. This increase in water 

absorption caused decreases the hardness of the bread texture. Reason of staling decrease by adding 

oat bran fiber it is also due to the presence of starch degrading enzymes such as amylase, which causes 

delay in the staling and hardening of the bread's kernel. The results of the evaluation of the volume 

of tested treatments showed that the use of oat barley fiber alone increased the bread volume up to 

4%, and decreased the bread volume in quantities higher than 4%. The reason for reducing volume 

by increasing the amount of oat bran fiber can be due to less airborne bubbles during the mixing of 

the dough and thus to reduce the volume of the samples. The use of tragacanth gum and increase its 

concentration also increased the specific volume of the toast breads compared to the control sample. 

Tragacanth gum due to the presence of hydroxyl groups in their structure, they can interact with the 

water molecules in the bread dough, which increases the viscosity of the dough, develops the dough 

and, consequently, improves the maintenance of gases and increases the volume of the product. The 

highest proportion of volume belonged to the treatment containing 0.75% tragacanth gum and 6% oat 

bran fiber and then the treatment containing 0.25% tragacanth gum and 2% oat bran fiber. The sensory 

evaluation results showed that all sensory features were evaluated including volume, shape, crust 

color, cooking uniformity, crust properties, crack and tear properties, hollow and grainy properties, 

crump color, aroma, taste, chewiness, texture did not have a significant difference with the control 

sample and even got higher score. 

Conclusion: Toasting treatment containing 0.75% tragacanth gum and 6% oat bran fiber due to 

having more volume, less stale and desirable sensory properties were introduced as superior 

treatment. Therefore, the use of tragacanth gum and oat bran fiber can improve the qualitative 

(physicochemical and sensory properties) of the toast bread. 
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