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 چکیده

افزون صنعت غذا به توسعه های پرچرب بر سلامت انسان، باعث گرایش روزگسترش آگاهی نسبت به اثرات منفی غذا

ترین عوامل در ارتباط با از مهم گردند.می هاغن در فرآوردههایی شده است که منجر به کاهش محتوی روفناوری

دادن ماده غذایی(، و پوشش کردنیش تیمارهای اعمال شده )مانند خشکهای نمونه، پویژگیتوان به محتوی روغن می

های بر کردن اشاره کرد. هدف این تحقیق بررسی تاثیر پوششکردن و عملیات پس از سرخروغن، شرایط سرخکیفیت

 هایاگت( بر روی ویژگیپایه آرد تولید شده از دو نان مسطح ایرانی )سنگک و لواش( و یک نوع نان حجیم )ب

آمده سوخاری بود. نتایج بدستمرغساختاری و فیزیکوشیمیایی )محتوی روغن و رطوبت، رنگ، بافت، خاکستر( فیلهریز

های که در بررسی نشان دادشده با پودر حاصل از نان باگت دهیکمترین محتوی روغن را مربوط به نمونه پوشش

میکروسکوپ الکترونی پیوستگی سطحی بیشتر و منافذ کمتری داشت. از نظر محتوی ساختاری پوسته توسط ریز

در آزمون  *bبیشترین شاخص. (P>05/0)  های مورد آزمایش مشاهده نشدداری بین نمونهتفاوت معنی ،رطوبت

ر و بیشترین ولید شده از نان سنگک بود که بیشترین میزان خاکستتشده با پودر سنجی مربوط به نمونه فرآوریرنگ

ترین پوشش از سنجی را داشت. در نهایت پودر حاصل از نان باگت به عنوان مناسبنیرو جهت شکست در آزمون بافت

 های تحت بررسی معرفی شد.نظر ویژگی

 

 های ریزساختاریمرغ، لواش، ویژگیفیلهدهی، سنگک، باگت، پوشش کلیدی: گانواژ
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 مقدمه

غذا  سازیهای آمادهترین فرآیندکردن یکی از قدیمیسرخ

های های متمادی فرآوردهو برای دهه آیدبه شمار می

عمیق به دلیل طعم، عطر و بافت منحصر به  شدهسرخ

کنندگان مصرفای از سوی با استقبال گستردهفرد، 

غذایی با  تماس ماده .(1387)صفری اندبودهمواجه 

روغن داغ، موجب افزایش سریع دمای سطح ماده غذایی 

 ،با خروج آب از محصول شود.میو تبخیر آب سطحی 

این کاهش دما به  که ،یافتهدمای روغن پیرامون کاهش 

-یی در روغن جبران میهای جابجاسرعت توسط جریان

های خالی ایجاد محصول فضادر داخل  همچنینو  گردد

 )ملما کندمینفوذ ها فضابه درون این شده و روغن 

2003.) 

های پرچرب بر غذاگسترش آگاهی نسبت به اثرات منفی 

افزون صنعت غذا به باعث گرایش روز ،سلامت انسان

هایی شده است که منجر به کاهش توسعه فناوری

ترین مهماز  گردند.می هامحتوی روغن در فرآورده

 هاویژگیتوان به در ارتباط با محتوی روغن می عوامل

کردن و مانند خشکهای اعمال شده )تیمارپیشنمونه، 

-شرایط سرخ ، کیفیت روغن،(دادن ماده غذاییپوشش

 )بنگتسون کردن اشاره کردکردن و عملیات پس از سرخ

 (.2003و کاساما  2006

در حفاظت هاست که مدت های خوراکینقش پوشش

، های میکروبی و شیمیاییاز فعالیت ت غذاییمحصولا

حامل تغییرات رنگ،  کاهش سرعت خروج آب و

کاهش جذب ، هااکسیدانغذایی مانند آنتیهای افزودنی

کمک به حفظ ترکیبات معطر روغن، بهبود کیفیت بافتی و 

و نوذری  2011)فالگورا و همکاران  فرار شناخته شده است

به بررسی  (2010) مطلبی و همکاران (.2013و همکاران 

، 7، 3های پروتئین آب پنیر در غلظتدهی با پوششاثر 

 روی کیفیت و ماندگاری ماهی کیلکادرصد بر  13و  10

پرداختند. نتایج نشان داد که  -18 ی°C یدر دما

 %13با غلظت با پروتئین آب پنیر  هانمونه دهیپوشش

بهبود کیفیت و افزایش  سبب کاهش خروج رطوبت،

پور و همکاران علی .ماه گردید 4ماندگاری به بیش از 

را در  %1اثر پوشش خوراکی کارآگینان با غلظت  (1388)

و  C° 190 و C° 160، C° 175 کردنسرخدمای  سه

جذب روغن چیپس و  بر روی میزان ،دقیقه 10تا  1زمان 

. کاراگینان دندسیب زمینی بررسی نمو شدهسرخخلال 

خلالی  هاینمونه س ودر چیپ ،سبب کاهش جذب روغن

یی هستند هاپوشش ،سوخاریها و پودرهای لعاب .گردید

بهبود را  کردندر فرآیند سرخ یری پوستهگشکل که

بر روی های سطحی غذا ازآنجا که ویژگیو  خشندبمی

 ، کاربرد پوششاستگذار تاثیر جذب روغنمیزان 

در محصول را به ، کاهش جذب روغن تواندمی مناسب

در  (.2010)مالیکارجانان و همکاران،  باشددنبال داشته 

با آرد گندم به عنوان  مخلوطآرد نخود در  یامطالعه

با آرد ذرت به عنوان پوشش  مخلوطپوشش لعاب و در 

شده به طور عمیق سرخهای مرغ سوخاری بر روی ناگت

. افزودن آرد نخود در پوشش لعاب سبب به کار برده شد

ها افزایش محتوی رطوبت و کاهش جذب روغن نمونه

ت به با آرد ذر مخلوطدر حالی که افزودن آن در ، گردید

بر محتوی را توجهی عنوان پوشش سوخاری اثر قابل

کر )کیلین شده نداشتهای مرغ سرخترطوبت و روغن ناگ

فرآیند به بررسی تاثیر  (2013)باربوت  (.a2010رت وو ک

گیری شده و مرغ پوست گوشت بر روی کردنسرخ

سوخاری و با پوشش لعاب و پودر ،بدون استخوان

بدون  هاینمونه. در پرداخت بدون پوشش هاینمونه

گرفتن در به محض قرارای فیبرهای ماهیچه پوشش

و با افزایش شدن کرده ن به سرعت شروع به جدا روغ

. به علت افزایش یافت شدت تخریب ،کردنسرخزمان 

به سرعت  هانمونه ،رطوبت خروج بالای سرعت

تشکیل ای تیره، خشک و شکننده پوسته چروکیده و

با پوشش لعاب و  هاینمونه. اما در گردید

، پوشش به عنوان یک لایه محافظ دربرابر سوخاریپودر

ای ترد کرده و پوسته فروپاشیدن بافت گوشت عمل

. را فراهم نمود وردپسندطلایی م -ایهمراه با رنگ قهوه

 تولید شده بر پایه آرد هایپوشش ف این تحقیق تاثیرهد
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نان  ایرانی )سنگک و لواش( و یک نان مسطح از دو

ساختاری ریز هایویژگیحجیم )باگت( بر روی 

 بود. فیله مرغ سوخاریشیمیایی یوفیزیک

 

 هامواد و روش

و )ایران ملاس(  مخمر )تهران باختر(، گندم و سبوس آرد

، E472e فایرامولسی ) آرد گندم، گلناندهنده نان بهبود

سوخاری و پودر پودر،نشاسته( آنزیم، شکر، گلوتن و

تهیه ری )رامشین ترد( و فیله مرغ تازه، لعاب تجا

و  کردنسرخگردیدند. از روغن آفتابگردان لادن برای 

حلال هگزان )مرک( به منظور استخراج روغن استفاده 

درصد با به منظور تهیه نان باگت مورد استفاده آرد  شد.

سنگک و لواش  هاینانبرای تهیه  بود که %78استخراج 

به  سبوسزنی( و-)وزنی %8و  %15به ترتیب با افزودن 

کل آرد مصرفی، آرد به درصد استخراج مورد نظر برای 

 رسانیده شد. هانانتهیه این 

 های تحت بررسی سازی پوششآماده

 پخت نان 

نان  لواش( و)سنگگ و  مسطحفرآیند پخت دو نوع نان 

)باگت( با توجه به مواد اولیه و شرایط فرآیند  حجیم

 انجام شد. ابتدا خمیر ه صورت زیربرای هر نوع نان ب

آماده  3و  2، 1های سه نوع نان مختلف مطابق با جدول

لواش  هایترش مورد استفاده در خمیر نانخمیر .شدند

( به کمک اسپانج 1387) و سنگک مطابق روش رجب زاده

ی محیط به مدت یک شبانه روز نگهداری در دماو مادر 

-40باگت و لواش به مدت  هاینانبه خمیر  .گردیدتهیه

ساعت به  5/1-2دقیقه و خمیر نان سنگک به مدت  30

سپس  .منظور مرحله تخمیر اولیه زمان داده شد

 هاینانبرای گرمی برای نان باگت و  180های چانه

-600گرمی و  200های به ترتیب چانهلواش و سنگک 

کردن وارد مرحله و پس از گردآماده شدند گرمی  500

 هایناندهی و در نهایت پخت گردیدند که برای فرم

در تهیه نان باگت از  مختلف به ترتیب زیر عمل شد.

میر استفاده گردید و خمیرهای کن خدستگاه رول

های و تریلر ستطیلی شکلهای مدهی شده در سینیفرم

 °Cو به گرمخانه با دمای مخصوص قرار داده شدند

 40 -45به مدت  درصد 70– 80 نسبی رطوبتو  40-35

 ایر فر طبقهدقیقه منتقل گشتند و در نهایت پخت د

قیقه انجام د 15به مدت  C° 213−190 دمای ایستاده در

 وسیلهشده به . در مورد نان لواش چانه تخمیرگردید

های مخصوص قرار گرفته وردنه پهن و بر روی بالشتک

و ل منتق C° 230 دمایدر و به تنور با صفحه گردان 

بطه ثانیه صورت گرفت. در را 25-35عمل پخت به مدت 

 های مورد نظر بر روی پارویبا نان سنگک نیز چانه

های داغ و دمای با ریگدر تنور  وشده مخصوص پهن

 دقیقه پخته شدند 3 -5/4به مدت  C°400- 350حدود 

 (.1387)رجب زاده، 

 

ها در تهیه نان مواد مورد استفاده و مقادیر آن -1جدول 

 باگت

مواد 

 اولیه

 آرد با درصد

%78استخراج   
(g) 

بهبود 

 دهنده
(g) 

مخمر 

 خشک
(g) 

 شکر
(g) 

 نمک
(g) 

با آب 

 دمای

35-40°C  

(CC) 

 550 20 10 15 10 1000 مقدار

 

ها در تهیه نان مورد استفاده و مقادیر آن مواد -2جدول

 سنگک

مواد 

 اولیه

 آرد با درصد

%93استخراج   

(g) 

 مخمر

 خشک
(g) 

خمیر 

 ترش
(g) 

 نمک
(g) 

 آب با دمای

10-20°C  

(CC) 
75/0 1000 درصد  200 10 850 

 

ها در تهیه نان مواد مورد استفاده و مقادیر آن-3جدول

 لواش

مواد 

 اولیه

 آرد با درصد

%86استخراج   
(g) 

مخمر 

 خشک
(g) 

خمیر 

 ترش
(g) 

 نمک
(g) 

 آب با دمای

25-27 ° C  
(CC) 

 740 20 60 4 1000 مقدار
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 و آسیاب  کردنخشک

 ، کرهWis ،WOF-105) آماده شده در آون هاینان

دقیقه برای  160و به مدت  C° 2± 95 دمای در( جنوبی

دقیقه  20– 30دقیقه برای نان سنگک و  90نان باگت، 

 10-12 نهایی برای نان لواش تا رسیدن به رطوبت

 گردیدند. (، ژاپنToshiba، 222)آسیاب  و خشک درصد

 کردنسوخاریذرات و  بندیدانه

، Retsch) الکشیکرشده توسط دستگاه آماده هایپودر

5657 HAAN 1 )850) بندیدانهبه پودر با ، آلمان-

در  کردنسوخاریمیکرومتر( تفکیک گردیده و عمل  250

%  5حدود نهایی تا رسیدن به رطوبت  C° 2± 95 دمای

 انجام شد.

 هانمونه سازیآماده

مرغ در دمای یخچال،  هایفیله زداییانجمادپس از 

به نسبت )مخلوط کردن  پوشش خمیری رقیق درها نمونه

دقیقه در  1به مدت  یک پودر لعاب تجاری به سه آب(

 هایبستهگشته و سپس در  ورغوطهدمای اتاق 

)سه نوع پودر تولید شده از  پلاستیکی برای هر نوع پودر

سه نوع نان مختلف و پودر سوخاری تجاری به عنوان 

به  کردنشیکشاهد( به طور مجزا قرار گرفتند و عمل 

 کنسرخدر یک  هانمونهدقیقه صورت گرفت و  1مدت 

 °C در دمای، انگلستان( Hardstone ،DF8702) تجاری

 (.2013، )باربوت دقیقه سرخ شدند 3به مدت  180 ± 3

 شیمیایییفیزیک هایآزمون

استفاده از با های مورد آزمایش محتوی روغن تیمار

واز طریق هگزان  -nروش استخراج سوکسله و حلال 

 وزن نمونه به ترتیب، 2Wو 1W .محاسبه گردید 1رابطه 

، AOAC) باشدمیمانده در بالن و وزن روغن باقی

39/960 ،2006.) 

[1                                               ]100  ×= 
W2

W1
 %

 روغن

روش از ، هانمونه رطوبتمیزان به منظور تعیین 

 ساعت 16-18به مدت C° 105 دمایگذاری در آون

های تازه و از روی اختلاف وزن نمونهاستفاده شد و 

محاسبه گردید.  2رطوبت مطابق رابطه  میزان شدهخشک

1W 2 وزن اولیه نمونه وW شدهخشک وزن نمونه 

 (.AOAC ،46/950 ،2006) باشدمی

[2]                                             100 ×W1−W2

W1
  = %

 رطوبت 

، Excitonکوره الکتریکی )گیری خاکستر از جهت اندازه

EX.1200-6L)دمایو  ، ایران C° 550 با استفاده شد و

 خاکستر محاسبه گردید درصد 3توجه به رابطه 

 (.1381 ،744، ایران ملی)استاندارد 

[3       ]                     100 
 وزن خاکستر

وزن نمونه اولیه
خاکستر  %= ×

 کل

، Hunterlab)دستگاه رنگ سنج توسط  هانمونهرنگ 

Colorflex،  )شد. پس گیری اندازهایالات متحده آمریکا

از کالیبراسیون، نمونه در بخش اپتیکال دستگاه قرار 

نشان را *L* ،b* ،aگرفت و نمایشگر دستگاه، مقادیر 

. رنگ هر نمونه در سه تکرار مورد ارزیابی قرار داد

 آمده گزارش گردیدنگین نتایج بدستگرفت و میا

 (.2015همکاران و ایراکلی و  1387)صفری، 

،  Testometric،M350-10CT) سنجدستگاه بافت

 شدهسرخ هاینمونهمنظور ارزیابی بافت به( انگلستان

و mm 6با قطر ای از پروب استوانه برده شد.کاربه

 mm/s1حرکت نیوتن با سرعت  500گذاری ظرفیت بار

ها و نیروی لازم برای نفوذ در بافت نمونه استفاده گردید

شد و میانگین  حسب نیوتن قرائتبر mm 30تا عمق 

 بدست آمد آزمون برای هر نمونهتکرار بارسه  حاصل از

 (.2015)پن و همکاران 

 ار پوششساخت آزمون

از دستگاه با استفاده ساختار پوشش،  بررسی

، ایالات Seron ،AIS-2100C) میکروسکوپ الکترونی

آزمایش نیاز های مورد شد. نمونه انجام (متحده آمریکا

سازی داشتند. به این ترتیب که قطعاتی به ابعاد به آماده

دهی شده و های مرغ پوششمتر از فیلهمیلی 10×10×2

توسط اسکالپل تهیه گردید و در  شدهسرخ
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که بر  (، ایرانGDF40.200گروک، )آزمایشگاهی فریزر

به مدت یک هفته قرار ، شدتنظیم  -C° 28 دمای روی

کن انجمادی خشکها در دستگاه نمونهگرفتند. سپس 

(Lyboldheraeus،GT3آلمان ،)،  ساعت  48به مدت

کردن به روش انجماد، خشک شدند و به توسط خشک

های قرار گرفته و نمونه %99ساعت در هگزان  2مدت 

و  دهی شدندشده با طلا پوششسازیآماده

تسو و و)بار ها انجام پذیرفتبرداری از نمونهتصویر

 .(2009همکاران

 آماری تجزیه و تحلیل

 تکرار 3در و آزمایش ها در قالب طرح کاملا تصادفی 

حلیل داده ها از نرم انجام شدند و به منظور تجزیه وت

در و آزمون چند دامنه ای دانکن  22نسخه SPSS ر افزا

وسط تاستفاده شد. نمودار ها نیز  % 5داری سطح معنی

 رسم گردیدند. Excelبرنامه 
 

 نتایج و بحث

 شیمیایییفیزیک هایآزمون

های حسی ، به دلیل طعم و ویژگیشدهسرخمحصولات 

کنندگان هستند اما با این پسند مصرفمورد ،مطلوب

های چرب برای سلامت انسان وجود، مصرف زیاد غذا

این در  به همین جهت محتوی روغنمضر است، 

)کوآسم و  باشدمی حائز اهمیت محصولات

 (.2009همکاران

نوع پوشش  تاثیر تجزیه واریانسنتایج ،4 لجدوبا مطابق 

 دار نشان دادرا معنیها بر محتوی روغن نمونه

(05/0>P) .کمترین محتویها در مقایسه میانگین نمونه 

با پودر حاصل  شدهدهیپوشش روغن مربوط به نمونه

 ونه شاهدبا نم داریمعنیکه اختلاف  از نان باگت بود

شود این تفاوت در احتمال داده می.(1)شکل  نداشت

شدن بیشتر ساختار محتوی روغن، مربوط به ژلاتینه

نشاسته در پوشش حاصل از نان باگت در مقایسه با 

 های لواش و سنگک باشد.های حاصل از نانپودر
 

 
های تحت بررسی بر روی محتوی تاثیر پوشش -1شکل

 مرغروغن فیله

 

امل دو ترکیب نشاسته و پروتئین ش آرد گندم اساسا

طی پخت نان ساختار نشاسته و پروتئین تغییر  است

ای که ژلاتیناسیون نشاسته و کرده، به گونه

ن افتد. در فرآیند تهیه نادناتوراسیون پروتئین اتفاق می

دهی، خمیر به فرم رول در شکلباگت، طی مرحله فرم و 

 ، همچنین طی مدتگرددو مسطح نمی هآمد

با ورود به  ه وافزایش پیدا کرد، حجم نان گذاریخانهگرم

ای بر روی سطح نان تشکیل فر، به سرعت پوسته

ر برابر خروج دی مانعتواند به عنوان میکه  دگردمی

های نولدسترسی گرا بنابراین، رطوبت عمل نماید

و ژلاتیناسیون اتفاق  نشاسته به رطوبت افزایش یافته

از  حاصل شود که پودرموجب می مین عاملافتد. همی

و به عنوان نان باگت پیوستگی سطحی بیشتری داشته 

نماید که در تصویر مانعی در برابر جذب روغن عمل 

نیز قابل  توسط میکروسکوپ الکترونیشده گرفته

در  (1999همکاران )جیبنی و (. 2)شکل مشاهده است

واریته )تاثیر پوشش لعاب تولید شده از آرد گندم طالعه م

به نتایج مشابهی دست یافتند و  ،بر روی ماهی (ایرلندی

، کردنو در طول سرخ نشاسته آرد متورمبیان کردند که 

و به عنوان مانعی در برابر نفوذ روغن و  ژلاتینه شده

 .کردخروج رطوبت عمل 

های مسطح، با توجه به بالاتر بودن دمای پخت اما در نان

، های حجیمو ضخامت کمتر در مقایسه با نان نان سنگک

رطوبت به سرعت تبخیر شده و میزان آب کمتری در 
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قرار  شدنژلاتینههای نشاسته برای دسترس گرانول

باقی  لمساها ، بنابراین تعداد بیشتری از گرانولگیردمی

مانند. در مورد نان لواش نیز به علت مدت زمان پخت می

کم نان و خروج سریع بسیار کوتاه و همچنین ضخامت 

های نشاسته محدود گرانول شدنژلاتینهرطوبت، 

کردن، به سازی روش سرخای با شبیهدر مطالعهگردد.می

های بررسی تاثیر رطوبت بر روی ژلاتیناسیون گرانول

زمینی پرداخته شد. با تیماردهی بافت نشاسته سیب 

های اسیدی و قلیایی، سیب زمینی با استفاده از محلول

های سیب زمینی جداسازی های نشاسته از سلولگرانول

ها و در ادامه به دو بخش تقسیم شدند، برخی از گرانول

در روغن حرارت داده شده و برخی دیگر ابتدا در دمای 

 به مدت C° 180 با دمایاتاق خشک و سپس در روغن 

های نشاسته دقیقه حرارت داده شدند. در گرانول 3

شده هیچ تغییری مشاهده نشد در صورتی که خشک

متورم، ژلاتینه شده و طوب مرهای گرانول

)آگولیرا و  ساختارکریستالی خود را ازدست دادند

 (.2001همکاران 

تواند مربوط به اختلاف در یهمچنین این پدیده م

های مورد استفاده در تهیه سه نوع استخراج آرددرصد

( در بررسی 2013نان مختلف باشد. سانگ و همکاران )

های تاثیر افزودن سبوس گندم بر روی ریزساختار نودل

خشک توسط میکروسکوپ الکترونی، مشاهده کردند که 

سبوس گندم نسبت به  %6های با منافذ در سطح نمونه

هستند و علت را مربوط به  نمونه کنترل مشهودتر

حضور سبوس بیان کردند که سبب کاهش اتصالات 

 .شودهای نشاسته و گلوتن میسطحی بین گرانول

 

 

 )رنگ، بافت، محتوی روغن، رطوبت و خاکستر(های فیزیکوشیمیایی تحت بررسیویژگی تجزیه واریانس -4جدول

 

تغییراتمنابع  

 

 

  

 

مربعاتمیانگین      

رطوبت)%(محتوی بافت)نیوتن( *L* a* b درجه آزادی روغن)%(محتوی   خاکستر)%( 

هاگروهبین  3 ns492/2 ns486/0 **698/45 *785/2 ns256/4 *663/6 0/028** 

هاگروهداخل  8 416/1  584/0  599/3  484/0  160/4  276/1  002/0  

 11        

:ns 1**: معنی دار در سطح احتمال  %5معنی دار *: معنی دار در سطح احتمال عدم وجود تفاوت% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 ج ب الف

 باگت ب( نان لواش ج( نان سنگک دهی شده با پودرهای تولیدی از الف( نانهای مرغ پوششساختار پوسته فیله -2شکل
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با  شدهفرآوریهای فیلهدر رابطه با محتوی رطوبت 

ی بین محتو داریمعنی، تفاوت های مختلفپوشش

 های مورد آزمایش مشاهده نشدرطوبت نمونه

(05/0<P.) های هوآنگ و همکاراننتایج مشابه با یافته 

( در افزودن سطوح مختلف سبوس برنج به 2005)

 های گوشت خوک بود.توپک

های با توجه به اختلاف در مقادیر سبوس در پودر

رود که با افزایش یانتظار مهای مختلف نحاصل از نا

درصد سبوس، ظرفیت نگهداری آب بیشتر و افزایش 

و همکاران  تیجه شود. زنگها نمیزان رطوبت در نمونه

افزودن فیبر ساقه بامبو به در بررسی تاثیر  (2016)

شده با دهیشت ماهی پوششهای گوعاب توپکپوشش ل

سوخاری، افزایش محتوی رطوبت را با لعاب و پودر

تخلخل  از طرفی افزایش مقادیر فیبر گزارش کردند.

های شده با پودردهیهای پوششطحی بیشتر در نمونهس

های سنگک و لواش نسبت به نان باگت، حاصل از نان

یت که در نهاها شده نمونهسبب خروج رطوبت بیشتر از 

در داری تفاوت معنی ،با وجود درصد بالاتر سبوس

 مشاهده نشد.محتوی رطوبت 

های مورد آزمایش بین نمونهدر مقایسه میزان خاکستر، 

(. بیشترین P<01/0) مشاهده شدداری اختلاف معنی

شده با پودر نمونه آمادهمیزان خاکستر مربوط به 

داری را با سایر که تفاوت معنی بوداز نان سنگک  حاصل

، علت این افزایش در میزان خاکسترها داشت، نمونه

مربوط به درصد استخراج بالاتر آرد و محتوی سبوس 

 بیشتر است. 

بررسی تاثیر افزودن سطوح  در (1999) و خلیلمنصور

گرم به ازای  150و  100، 50)گندم  مختلف سبوس

گوشت گوساله به های کیلوگرم وزن نمونه( به برگر

های مرغ سازی کتلتنتایج مشابهی دست یافتند. در غنی

 15و  10، 5های گندم و یولاف در سه سطح )با سبوس

درصد(، افزایش محتوی خاکستر، با افزایش مقادیر 

های مرغ با شد و محتوی خاکستر کتلت گزارشسبوس 

ا های ببیشتر از کتلت سبوس گندم در تمام سطوح

-در مطالعه (.2010 )تالوکدر و شارما بود سبوس یولاف

 15، 10، 5) یولاف سبوساقزودن تاثیر بر روی ای دیگر 

های گوشت گوساله نیز همین درصد( به توپک 20و 

 (.2003و داگلیگلو یلماز) شد مشاهدهنتایج 

 

 
 

ت بررسی بر میزان های تحاثیر پوششت -3شکل

 مرغخاکسترفیله

 

رنگ غذایی اهری موادهای ظویژگیترین یکی از مهم

 کنندهمصرفدر پذیرش محصول توسط  که است

ای از نور است که بر حسب گذار است. رنگ مشخصهاثر

، به همین باشدقابل اندازه گیری میشدت و طول موج، 

های دستگاهی برای اندازه گیری رنگ توسعه دلیل روش

این تحقیق در  (.1389نژاد )جعفری و کاشانی فته استیا

های مورد آزمایش از رنگ نمونهسنجش منظور به

های استفاده شد. سیستملب سنج هانتردستگاه رنگ

سنجش رنگ، همانند هانتر، بازتاب و پراکنش رنگ از 

گیرند و آن را بر اساس محصولات غذایی را اندازه می

کیلینکر و ) کنند، بیان می*bو  *L* ،aسه شاخص

 های آماری، تفاوتتجزیه و تحلیل نتایج (.b2010کورت

های مورد بین نمونه، *bشاخصدر را  داریمعنی

قابل مشاهده  4شکلکه در (P <01/0) دادنشان  آزمایش

 شدهفرآوریمرغ مربوط به فیله *bبیشترین میزان  است.

علت  از نان سنگک گزارش شد، این با پودر حاصل

های مورد استخراج آردتواند در ارتباط با درصدمی
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نتایج با  .باشد استفاده در تولید سه نوع نان مختلف

بررسی به مطابقت داشت که  (2005) یلمازهای یافته

و  15، 10، 5ا سطوح )صفر، ب تاثیر افزودن سبوس گندم

 های گوشت گوساله پرداخت،روی توپکر درصد( ب 20

افزایش  هانمونهدر  *bشاخص، افزایش سطح سبوس با

تحقیقی بر روی افزودن سبوس یولاف به در  .یافت

نتایج  نیز، های گوشتفرانکفورتر و توپک هایسوسیس

در مقدار شاخص  این افزایشمشابهی بدست آمد و علت 

b*، یولاف عنوان شدئیدی سبوس های کاروتنودانهرنگ 

 (.2003و داگلیگلو یلماز)

 

 
 

شاخص های تحت بررسی بر روی تاثیر پوشش -4شکل

b* در آزمون رنگ سنجی 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 مرغهای تحت بر روی بافت فیلهتاثیر پوشش  -5شکل

 

اگرچه اختلاف بین  *aو  *Lهای در مورد شاخص

 (،P >05/0) دار نبودها از لحاظ آماری معنینمونه

های مربوط به نمونه *aو بیشترین  *Lکمترین 

دهی شده با پودر حاصل از نان سنگک مشاهده پوشش

تواند به دلیل محتوی سبوس بیشتر شد که این عامل می

باشد. از طرفی سبوس به دلیل ظرفیت جذب بالای آب، 

شود که حضور رطوبت، سبب حفظ رطوبت بیشتر می

ای شدن های قهوهتواند مانعی برای انجام واکنشمی

تواند در ارتباط با زیمی باشد. همچنین این نتایج میغیرآن

های پخت انواع نان، ژلاتیناسیون نشاسته و دما و زمان

ها باشد که تمامی این عوامل های سطحی نمونهویژگی

 گردند.در کنار هم منجر به تغییرات پیچیده در رنگ می

بافت تواند مربوط به محتوی این علت به احتمال زیاد می

های کیفی مواد غذایی است. از مهم ترین ویژگییکی 

های بافتی متفاوتی محصولات غذایی دارای ویژگی

های ناشی از انواع ها به دلیل اختلافهستند. این تفاوت

باشد های فرآوری میواریته، میزان رسیدگی و روش

(. در بررسی بافت 1389نژاد )جعفری و کاشانی

جدول تجزیه واریانس های مورد آزمایش نتایج نمونه

شده با های فرآوریو نمونه (P<05/0داری بود )معنی

پودر حاصل از نان سنگک بیشترین نیرو جهت شکست 

را در آزمون بافت سنجی نسبت به انواع دیگر نشان 

 نیز بیانگر آن است. 5دادند که شکل 

های تالوکدر و نتایج، مشابه با یافته سبوس بیشتر باشد.

( در افزودن سبوس گندم و یولاف به 2010)شارما 

های گوشت مرغ بود. پیترسون و همکارانش کتلت

شده به (، در بررسی تاثیر سبوس چاودار تیمار2014)

های ها و توپکهای مختلف بر روی بافت سوسیسروش

ها را نسبت به گوشت، افزایش سختی بافت سوسیس

دن سبوس نمونه کنترل گزارش کردند. در حالیکه افزو

های گوشت، اثر قابل توجهی شده به توپکچاودار تیمار

( نیز 2014بر سختی بافت نداشت. بارتو و همکارانش )

ای شامل هدرصد( به کالباس 0-4) در افزودن فیبر گندم

 نتایج مشابهی دست یافتند. اینولین و فیبر یولاف به
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 آزمون ساختار پوشش

شده با پودر فرآوریدر مطالعه ساختار پوسته، نمونه 

حاصل از نان باگت دارای پیوستگی سطحی بیشتر و 

های نشاسته کمتری منافذ کمتری است که تعداد گرانول

تواند مربوط به این امر می ،نیز قابل مشاهده است

ژلاتیناسیون بیشتر نشاسته و ایجاد سطح با تخلخل 

های کمتر باشد. در مقایسه، تصاویر حاصل از نمونه

های لواش و های حاصل از ناندهی شده با پودرپوشش

سنگک، دارای تخلخل و منافذ بیشتری هستند که تعداد 

های بیشتری نیز نمایان است و بیانگر میزان گرانول

لم باقی های نشاسته و ساژلاتیناسیون کمتر گرانول

 (.2)شکل  باشدها میماندن آن

تواند مربوط یشدن نشاسته ماین نتایج علاوه بر ژلاتینه

های در پودر به حضور سبوس و اختلاف در مقادیر آن

های سنگک و لواش در مقایسه با نان باگت حاصل از نان

( سبب 2013باشد که با توجه به نتایج سانگ و همکاران )

های نشاسته و محدودشدن اتصالات سطحی بین گرانول

 .یابدگلوتن شده و تخلخل سطحی افزایش می

 

 

 

 

 کلی نتیجه گیری

ه نوع نان از ستولید شده  هایپودرنتایج نشان داد 

استخراج آرد های مورد مختلف با توجه به درصد

استفاده و شرایط متفاوت تخمیر و پخت انواع نان، اثرات 

ساختاری و ریز هایویژگیروی متفاوتی را بر 

 هاپودربا این  شدهفرآوری هاینمونهفیزیکوشیمیایی 

محتوی روغن مربوط به نمونه  کمترین داشتند.

دهی شده با پودر حاصل از نان باگت بود که پوشش

ژلاتیناسیون بیشتر نشاسته طی فرآیند تولید نان  علت

کمتر و در نتیجه ایجاد تخلخل  باگت، محتوی سبوس

سکوپ در تصاویر میکروسطحی کمتر بیان شد که 

تاثیر  تایید کننده الکترونی نیز قابل مشاهده است و

فرآورده  روی محتوی روغنسطحی بر  هایویژگی

آن در محصولات با توجه به اهمیت  ت کهنهایی اس

بایستی  ،کنندهمصرفبا سلامت  سوخاری و ارتباط

مورد توجه قرار گیرد. همچنین از آنجا که شاخص تردی 

 کنندهمصرفبه عنوان یک ویژگی اثر گذار بر پذیرش 

 کمترین نیروبا این پودر  شدهفرآوری، نمونه باشدمی

بنابراین  نشان داد.،سنجیبافتزمون در آجهت شکست را

، پودر حاصل از نان همورد مطالع هایپودراز میان 

 هایویژگیاز نظر  ترین پوششبه عنوان مناسب باگت،

 تحت بررسی انتخاب گردید.
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Abstract 

Increasing awareness about negative effects of high-fat foods on the human health is growing 

tendency of food industry to developing of technologies that lead to the reduction of the oil content 

in products. The most important factors that influence on oil content can be referred to product 

properties, pre-frying treatments (Such as drying and coating of foods), oil quality, frying condition 

and post-frying treatments. The main purpose of this research was investigation the effects of flour-

based coatings produced from two Iranian flat breads (Sangak, Lavash) and one type bulky bread 

(Baguette) on microstructural and physicochemical properties (oil and moisture content, colour, 

texture, ash) of the fried chicken fillet. The results showed the lowest oil content related to coated 

sample by obtained powder from Baguette bread that in microstructural studies on the crust by 

electron microscope had more surface cohesion and lower pore. There was not significant 

difference between moisture content of tested samples (P>0.05). the most value of b* in colorimetry 

was related to the processed sample by produced powder from Sangak bread which had the highest 

value of ash and breaking force in texture analysis. Extremely obtained powder from Baguette 

bread introduced as the most suitable coating for under investigated properties. 
 

Keywords: Baguette, Coating, Sangak, Chicken fillet, Lavash, Microstructural properties  


