
اكستنسوگرافي خمير گندم و  هايويژگيميكروبي بر  بيو پليمرهاي تأثيرمقايسه 

  نان حجيم انبارماني
  

   ، گودرز نجفيان،چگني ، فرامرز خداييان، مهران اعلمي*فردمنصوره سليماني

  **مرتضي خميري و ماهونك عليرضا صادقي

  

ــده مســئول:  * ــاننگارن ــابع طب ، گرگ ــوم كشــاورزي و من ــاندانشــگاه عل ــي گرگ ــن:386. پ. ص، يع ــام ،)0661(4238647 ، تلف ــار: پي نگ

mansoore.soleimani@yahoo.com  
ه دانشجوي كارشناسي ارشد؛ و استاديار دانشكده صنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعـي گرگـان؛ اسـتاديار گـرو    ترتيب: به **

علوم و صنايع غذايي پرديس كشاورزي و منابع طبيعي تهران؛ دانشيار بخش غـلات موسسـه تحقيقـات اصـلاح و تهيـه نهـال و بـذر كـرج؛         

  استاديار؛ و دانشيار دانشكده صنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان

  9/10/91 :رشيپذ خيتار ؛8/5/91: افتيدر خيتار

  

  چكيده

 ـها و قارچباكتري بر اثرهاي خارجي ميكروبي است كه ي از متابوليتكفيران يك   كفيـر، طـي رشـد توليـد     كهاي موجود در دان

نـان حجـيم    انبارمـاني هاي اكستنسوگرافي خمير و كفيران و زانتان بر ويژگي درصد 3 افزودن تأثيراين تحقيق، در .  شودمي

.  شد كشتدار ترتيب توسط اينكوباتور مجهز به همزن و سانتريفوژ يخچال بههاي كفير و استخراج كفيران كدان.  شد بررسي

 بـا خميـر  رئولـوژيكي  خـواص  دسـتگاه اينفراماتيـك،    بـا و آرد آنها،  ي سرداري و پارسيهاهاي فيزيكوشيميايي گندمويژگي

هـا و آرد آنهـا   ي فيزيكوشيميايي گندمهانتايج ويژگي.  ها، با نگهداري در اينكوباتور ارزيابي شدنان مانياكستنسوگراف و انبار

 در مقابـل،  كمتـر و  دانه، عدد فالينگ، انديس زلني، پروتئين، جـذب آب و سـختي   گندم سرداري، وزن هزار دهد كهمينشان 

 3ميـزان  بـه  افزودن زانتاندهد كه مينتايج اكستنسوگرافي نشان .  داردنسبت به گندم پارسي  ،گلوتن و وزن هكتوليتر بالايي

ها گندمخمير انرژي  و در مقاومت به كشش پذيري و افزايش قابل توجهكششدر ) p>05/0(دار به كاهش معني ، منجررصدد

مقاومت بـه   در) p>05/0(داري در مقايسه با خمير پارسي، افزايش معني ،كفيران به خمير سرداري درصد 3افزودن .  شودمي

.  دنبـال دارد  بهرا پذيري هر دو نوع خمير در كشش )p>05/0(داري اهش معنيدقيقه) و ك 90و  45هاي انرژي (زمان و كشش

كفيران به خمير هر دو نـوع گنـدم،    درصد 3ساعت، مشخص شد با افزودن  72و  48، 24زمان،  3در  ،بر اساس آزمون بياتي

شـاهد، سـفتي    ةزانتان، نسبت به نمون درصد 3كه تيمار ، در حالييابدمي) كاهش >05/0pداري (طور معنيها بهبياتي مغز نان

و  13ترتيب بـه   بهها را نان انبارماني، عمر پارسيكفيران و زانتان به گندم  درصد 3افزودن .  داردبيشتر و روند بياتي تندتري 

  .ابديميروز افزايش  10و  12ترتيب، ها بهنان انبارماني، عمر سرداريكه در گندم ، در حاليدهدميروز افزايش  11

  

  هاي كليديواژه

 هاي سرداري و پارسيبياتي و انبارماني نان حجيم، دانك كفير، كفيران و زانتان، گندماكستنسوگرافي خمير، 

  

  مقدمه

هـا بـا خاصـيت    كفير در توليد برخـي نوشـيدني   كدان      

پيشـگيري و  رود كـه در  كار مـي  بهمانند كفير  ،پروبايوتيك

ــيا  ــان بس ــاريدرم ــاري از بيم ــي  ه ــع م ــد واق ــومفي   دش

(Ninane et al., 2005)  . هـاي كفيـر   كدان ـ أمنش ـ ةدربـار

ــرويس  ( ــيلوس بـ ــاروم، لاكتوباسـ ــيلوس پلانتـ  ولاكتوباسـ

وجــود  هــاييگــزارش )لاكتوباســيلوس كفيرانوفاســنس 

 ;Riviere & Kooiman, 1967; Torino et al., 2001)دارد
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Cheirslip et al., 2006; De Antoni et al., 2009).  

ضـد باكتريـايي و   خاصـيت   اينكه علاوه برهاي كفير،  كدان

را نيـز توليـد    سـاكاريد كفيـران  ، اگزوپلـي دارند قارچي ضد

 ,.Ninane et al., 2005; Rodrigues et al) كننـد مـي 

ــهســاختماني،  لحــاظاز  ســاكاريدپلــياگزو.  (2005 طــور  ب

خـواص  .  يكسان از گلوكز و گالاكتوز تشـكيل شـده اسـت   

حضـور   بـه  را كفيـران  قارچي ضد باكتريايي و ضد دارويي،

عمل ضد ميكروبي و  كفيرك داندر موجود ي فلورها ميكرو

لاكتيـك  فنيلپلي، اسيد استيك و اسيد لاكتيك توليد ،آنها

 ;Torino et al., 2001) دهنــدمــينســبت در كفيــران 

Ninane et al., 2005; Rodrigues et al., 2005; 
  

Peighambardoust, 2010)  . ــر خــواص كفيــران عــلاوه ب

نيـز  هاي ضد باكتريايي و ضد قارچي ويژگيداراي درماني، 

 سـاختاري شـباهت  و موضـوع  اهميـت  با توجه بـه  .  هست

، بـه نتـايج برخـي از    اينجـا كفيران بـا هيدروكلوئيـدها، در   

ــژوهش ــاپ ــة در ه ــان و   زمين ــدها در ن ــاربرد هيدروكلوئي ك

 تـأثير محققان جمعي از .  شودمي اشارههاي پختي فرآورده

ــل    ــي و متي ــمغ عرب ــان، ص ــوار، زانت ــدهاي گ   هيدروكلوئي

هـاي رئولـوژيكي   هيدروكسي اتيل سلولز را بـر ويژگـي   -2

هاي كيفـي نـان حاصـل بررسـي     خمير آرد گندم و ويژگي

هاي هيدروكسيل در ساختار واسطه وجود گروه به.  اندكرده

هيـدروژني بـا   كه امكان تشـكيل پيونـدهاي   ،اين تركيبات

كنـد، قابليـت جـذب آب در    هاي آب را فـراهم مـي  مولكول

ــزايش مـــيخميـــر  ــدافـ ــ.  يابـ ــر ناشـــي از ةنتيجـ   ديگـ

افزايش در پايداري خميـر گـزارش    ،افزودن هيدروكلوئيدها

.  (Kohajdova & Karovicova, 2008) ه اســـتشـــد

  تـأثير ، (Kohajdova et al., 2009) وا و همكـاران وكـوهاج

ــر پا هــانــدهكنامولســيون رامترهــاي و هيدروكلوئيــدها را ب

و  هاي كيفي نان بررسـي كردنـد  رئولوژيكي خمير و ويژگي

طـي تخميـر   بهبـود در پايـداري خميـر     كـه  گزارش دادند

هايي چون آلژينات سـديم، كاپاكاراگينـان و   واسطه صمغ به

  و هيدروكلوئيــــدهاي آيـــد مــــيدســـت   بــــهزانتـــان  

سـلولز و  متيل پروپـيلسـلولز، هيدروكسي متيلكربوكسي

و سـفتي   كنندميتركيبـات ضد بياتي عمل  مانندآلژينات 

ــي   ــق م ــه تعوي ــان را ب ــز ن ــدمغ ــلار. اندازن ــاران ك   و همك

(Collar et al., 1999) ، صـمغ زانتـان را بـر رفتــار     تـأثير

 و گـزارش دادنـد   ئولويكي خمير آرد گندم بررسي كردنـد ر

كـه   شـود ميوام خمير افزودن زانتان باعث افزايش در ق كه

شـمار   بـه شاخصي در افزايش مقاومت به كشش خمير نيـز  

 تـأثير ،  (Rojas et al., 1999)جاس و همكـاران ور  .آيدمي

هيدروكلوئيـدهاي گـوار، پكتــين، آلژينـات، كاپاكاراگينــان،    

هـاي  را بر ويژگي 1زانتان و هيدروكسي پروپيل متيل سلولز

ر آرد گنـدم، بـا   اي شـدن خمي ـ خميري شدن و رفتـار ژلـه  

بررسـي   2استفاده از آميلوگراف و كالريمتر تفاضلي روبشـي 

ــد ــايج .  كردنـ ــا نتـ ــات آنهـ ــان داد اتحقيقـ ــزودن نشـ فـ

 1و  5/0يعنـي   هـاي كـم  حتي در غلظـت  ،هيدروكلوئيدها

وزن آرد، باعث اصلاح پارامترهاي آميلوگراف خميـر   درصد

رين ؛ بيشـت درصـد آلژينـات   1شود تا آنجا كه با افزودن مي

.  آيـد مـي دسـت   به 3روي حداكثر دماي خمير نشاسته تأثير

عـث كـاهش حـداكثر    هيدروكسي پروپيـل متيـل سـلولز با   

؛ كاهــش در حـداكثر دمـاي    شـود دماي خمير نشاسته مي

ژلاتينه شـدن   ةخمير نشاسته نيز باعث شـروع سـريع نقط

هـا  آن را در برابر آنـزيم  قابليت جذبو  خواهد شدنشاسته 

افـزايش در حـداكثر   .  دهـد مـي پخت افـزايش   طي مرحله

ويسكوزيته و كاهش در تمايل به رتروگراداسيون پليمرهاي 

.  نتايج مطلوب افزودن هيدروكلوئيدهاسـت نشاسته، از ديگر 

؛ در دهنـد مـي زانتان و پكتـين پايـداري پخـت را افـزايش     

، ندارنـد ي در آن تـأثير كـه كاپاكاراگينـان و آلژينـات    حالي

بـا افـزودن گـوار و هيدروكسـي      4بـه عقـب   مرحله برگشت

كه زانتان، ؛ درحاليكندميپروپيل متيل سلولز افزايش پيدا 

ــس    ــه عك ــان نتيج ــات و كاپاكاراگين ــدآلژين ــي  .دارن برخ

صمغ زانتان و گـوار را  هاي مختلف غلظت تأثير پژوهشگران

 ،از جمله حجم مخصوص ،هاي فيزيكي نان نهاييبر ويژگي

در  را كـاهش حجـم مخصـوص نـان     و علـت  كردندي بررس

 ةزانتـان ضـخيم شـدن ديـوار     هاي بـالايي از صـمغ  غلظت

  دليل افزايش به ،آن ةكه در نتيجدانند ميهاي گازي سلول

1- Hydroxypropylmethylcellulose (HPMC)                                                  2- Differential Scanning Calorimetry (DSC) 
3- Pasting Temperature                                                                                                  4- Setback 
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هـاي  انبسـاط بـه سـلول   اجازه اخلي خمير، سفتي محيط د

حجم مخصوص كـاهش   ، حجم و نهايتاًشودنميگازي داده 

بنـابراين  .  (Mandala & Sotirakoglou, 2005) يابـد مـي 

توان از خواص آن در نگهداري مواد غذايي و توليد مواد مي

 ةكه تا كنـون در زمين ـ توجه به اينبا .  دارويي استفاده كرد

كفيران هيچ گونه كار تحقيقاتي بر نگهـداري و كـاربرد آن   

ارش نشـده اسـت،   هاي پختي انجام و گـز در نان و فرآورده

ايـن اگزوپلـي سـاكاريد     گروه تحقيقاتي ما، بـر آن شـد تـا   

ــي  ــر،   راطبيع ــردي خمي ــواص عملك ــاء خ ــت ارتق   در جه

  انبارمـاني هـاي كيفـي نـان و افـزايش عمـر      بهبود ويژگـي 

  تـوان مـي  بـدين ترتيـب  ، كـار بـرد   بـه توليـد و   نان حجـيم 

ــوع و   ــي موضـ ــدف از بررسـ ــرايهـ ــن  اجـ ــقايـ   تحقيـ

ــي را  ــا ويژگ ــري ب ــد خمي ــوب، تولي ــوژيكي مطل ــاي رئول   ه

  بيـان نـان حجـيم    مـاني زايش عمـر انبار اف و كيفيت بهبود

  .كرد

  

  مواد و روش

هاي كفير از بازارهاي محلي دانككفير:  هايككشت دان

ي اكفير (مجموعه كدان.  در شهر تهران خريداري شدواقع 

ماه در شـير   9مدت  بهها) ها و قارچاز اسيد لاكتيك باكتري

، شــير خشــك )5بــه 1نســبت  بــه( پــس چــرخ پاســتوريزه

 بـراي يجان شرقي) دوغ يـا ماسـت (پگـاه گلسـتان) (    (آذربا

ــه  pHكــاهش  ) كشــت داده شــد و در اينكوبــاتور مجهــز ب

.  گذاري شـد گرمخانه سلسيوسدرجه  25در دماي  ،همزن

بـار تحـت شـرايط     سـاعت يـك   24هـاي كفيـر، هـر    كدان

 شـير افـزودن  .  پاساژ داده شـد استريل، در ظروف استريل 

افـزايش   بـراي تجربـي   صـورت  بـه  خشك، ماست و يا دوغ،

حـاوي  شـير پـس چـرخ    هاي كفيـر، بـه   كدانسرعت رشد 

  .افزوده شدهاي كفير كدان

 ـ   هـاي  كاستخراج اگزو پلي ساكاريد كفيران از دان

  كفير

 ـبراي        كفيـر   كاستخراج كفيران، مقدار مشخصي از دان

زده  سـاعت هـم   1به مـدت   )3به  1(نسبت  در آب جوش

دار سـتفاده از سـانتريفوژ يخچـال   مخلوط حاصـل بـا ا  .  شد

دور در ( 1000(مدل هانيل، ساخت كـره جنـوبي) در دور   

كفيران محلول با .  دقيقه سانتريفوژ شد 20مدت  به )دقيقه

ساعت در دمـاي يخچـال،    24افزودن اتانول (سرد)، پس از 

دار در دور محلول حاصـل در سـانتريفوژ يخچـال   .  جدا شد

درجه  4دقيقه در دماي  20دت م به(دور در دقيقه)  1000

با  5به  1نسبت  بهرسوب حاصل .  سانتريفوژ شد سلسيوس

در نهايـت  .  آب جوش مخلوط و دو بار شستشـو داده شـد  

كـن تصـعيدي   خشكمحلول حاصل (كفيران) با استفاده از 

صـورت پـودر    به(مدل اپرون، ساخت كره جنوبي) خشك و 

 بر اسـاس روش  سري تغييرات اين آزمون با يك.  تهيه شد

  شد. اجرا (Ghasemlou et al., 2011) قاسملو و همكاران

گرمـي از   100هـاي  صـورت پـودر در بسـته    بـه نيز  :زانتان

  شركت شيمي كاربران شهرستان گرگان خريداري شد.

  گندم و آرد

در اين تحقيق از دو گندم سرداري و پارسـي اسـتفاده         

هاي ضـعيف، از  گندم عنوان نمايندة بهگندم سرداري، .  شد

هاي كامياران، بانه، قـروه، مريـوان،   در شهرستانمنطقه  47

بيجــار، ســرو آبــاد، ديــوان دره، ســنندج، ســقز و دهكــلان 

ــدم پارســي   ــه(اســتان كردســتان) و گن ــوان ب ــده عن   نماين

تحقيقـات اصـلاح و تهيـه     ةسسؤهاي قوي، از مزارع مگندم

با .  آوري شدجمعنهال و بذر شهرستان كرج (استان البرز) 

تـايي   500شـمار  دانـه  از دستگاه اتوماتيـك  دو بار استفاده

گنـدم   هايوزن هكتوليتر رقم.  وزن هزار دانه مشخص شد

با استفاده از دستگاه مخصـوص تعيـين وزن هكتـوليتر    نيز 

دانه گندم بـا اسـتفاده از كـوليس     100ابعاد .  دست آمد به

سـختي  .  يـري شـد  گ) اندازهايتاليا LTF ساخت( ديجيتالي

، رطوبت، ميـزان جـذب آب، پـروتئين و حجـم نـان      هادانه

 9100با استفاده از دستگاه اينفراماتيك (مدل آنهاحاصل از 

 Perten  ناخالصـي بـر اسـاس     .، ساخت آلمان) تعيـين شـد

بـر حسـب    و گـرم نمونـه   100تعيين ميزان ناخالصـي در  

توليـد   بر اساس مقدار ،ميزان بازدهي آرد.  درصد بيان شد

ــر حســب گــرم از  ــه گنــدم و درجــه   1آرد ب ــوگرم دان كيل

هـاي گنـدم ابتـدا    دانـه .  درصد محاسبه شـد  70استخراج 

كـي فـارينوگرافي   با آسـياب غلت و سپس  سازي شدندآماده

 ...هايبيو پليمرهاي ميكروبي بر ويژگي تأثيرمقايسه 
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.  ، ساخت برابندر آلمـان) آسـياب گرديدنـد   279002(مدل 

گلوتن مرطـوب و شـاخص گلـوتن بـا اسـتفاده از دسـتگاه       

عـدد فالينـگ بـا اسـتفاده از     . شـد  گيريندازها گلوتوماتيك

دسـت   بهساخت آلمان)  1600دستگاه فالينگ نامبر (مدل 

مقدار خاكستر آرد با استفاده از كوره الكتريكي تعيين . آمد

شاخص ، پروتئين، جذب آب و رطوبت. (Anon, 2000)شد 

ــا اســتفاده از دســتگاه اينفراماتيــك (مــدل  زلنــي   9100ب

Pertenبـــا اســـتفاده از روش ان) ، ســـاخت آلمـــAACC 

)Anon, 2000( مقدار سديمنتاسيون (رسوب) .  تعيين شد

 (Pene et al., 2009) پنــه و همكــاران طبــق روشنيــز 

  .دست آمد به

  هاي اكستنسوگرافيارزيابي ويژگي

مقاومت  )،Rمقاومت به تغيير شكل ( پارامترهايي نظير      

كشـش  متـر  يميل ـ 50 خمير به تغيير شـكل ثابـت بعـد از   

)R50 پذيري (كشش)، قابليتE   نسبت اين دو پـارامتر بـه ،(

ميـزان   نشـانگر ) و سطح زيـر منحنـي كـه    R50/Eهمديگر (

)، بـا اسـتفاده از   Aانرژي لازم جهت كشيدن خمير اسـت ( 

دســتگاه اكستنســوگراف  بــا 54-10شــماره  AACCروش 

ــدل ــد   00 600 8 (مـ ــابي شـ ــان) ارزيـ ــدر آلمـ   برابنـ

(Anon, 2000).  

  خت نانپ

، شركت هاروس آلمـان)  T 6200نان در فر برقي (مدل       

  هـر دو نـوع   آرد، تهية خمير با قوام مناسببراي  .شد پخت

 5/1 نمـك،  درصـد  5/1مخلـوط شـد:   مواد ديگـر   با مگند

(تعيـين   آب لازم مقـدار  بـه  و درصد قند 5/1، مخمر درصد

 نپـودر كفيـران و زانتـا   .  شده توسط دستگاه فارينوگراف)

، به مخلوط هر دو نـوع  درصد 3 سطح در طور جداگانه و به

تركيب كـردن مـواد از همـزن     براي.  افزوده شد، گندم آرد

 4مـدت   بـه ، هوبـارت آلمـان)   K45SSبا سرعت بالا (مـدل  

درصد و  75سپس خميرها در رطوبت .  شد استفادهدقيقه 

دقيقـه در اتاقـك    30مـدت   بـه ، سلسيوسدرجه  30دماي 

  هـا، گيري خميـر پس از چانه.  ندگذاري شدخانهتخمير گرم

  

 30دمــاي  ودرصـد   80تخميـر ميـاني در رطوبـت نسـبي     

 گـذاري گرمخانـه  و بـا دقيقـه   15مـدت   به سلسيوسدرجه 

هاي خمير در ظروف پخـت  بعد، چانه ةدر مرحل.  انجام شد

تخميـر  .  ندقـرار داده شـد   داخلي روغنـي شـده)   ة(با ديوار

 سلسـيوس درجه  35درصد در دماي  90ت نهايي در رطوب

  ، عمليــات پخــت در آنبعــد از  ودقيقــه  60مــدت  بــه

ــاي   ــر در دمــ ــتگاه فــ ــه  220دســ ــيوسدرجــ   سلســ

ــه ــه.  دقيقــه انجــام شــد 15مــدت  ب ــدنمون ــان بع   هــاي ن

ــت،   ــل پخ ــهاز عم ــدت  ب ــاق  2-3م ــاي ات ــاعت در دم   س

ــتريل)  ــيط اس ــه  (مح ــرد و در كيس ــايس ــي ه ــيپل   اتيلن

  .ندبندي شدبسته

  هاي نان حجيمي بافت نمونهارزياب

 AACCهــاي نــان بــا اســتفاده از روش ســفتي نمونــه      

ــماره  ــردگي   74-09ش ــون فش ــهو آزم ــتگاه   ب ــك دس كم

 TESTOمتر بر ثانيه (مـدل ميلي 100اينستران با سرعت 

405-V1 ،يعنـي  (زماني  ةساخت شركت آلمان) در سه دور

يـابي  ارز )سـاعت بعـد از پخـت    72و  48، 24هاي در زمان

  شد.

  نان مانيتعيين عمر انبار آزمون

در محـيط   هاي نان پـس از تهيـه و سـرد شـدن    نمونه      

بنـدي  و پس از بسـته ستريل برش داده چاقوي ا با، استريل

 سلسـيوس درجـه   25اتيلنـي در دمـاي   هاي پلـي در كيسه

ــه ــذاري گرمخان ــداري گ ــدو نگه ــان لازم .  ندش ــدت زم   م

ــراي  ــارچيظهــور پرگنــهب ــه هــاي ق ــان،روي نمون   هــاي ن

ــه ــر  ب ــوان عم ــانيعن ــد  انبارم ــت ش ــه و ثب ــر گرفت   در نظ

(Gerez et al., 2009; Peighambardoust, 2011).  

  يآمار زيآنال

ــاليز آمــاري داده بــه       هــا و بررســي اطلاعــات منظــور آن

از طرح كاملاً تصـادفي   ،هاي مختلفدست آمده از آزمون به

اختلاف بين ميـانگين اعـداد   منظور تعيين  به.  استفاده شد

تيمار) پس از آنـاليز واريـانس از آزمـون     4(سه تكرار براي 

بـراي  در تمام مراحل،  .اي دانكن استفاده گرديدچند دامنه

39- 54/ص 1393/سال 1ره / شما15جلد  مجله تحقيقات مهندسي كشاورزي/  
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) 16(مدل   SPSSافزار نرماز ها تجزيه و تحليل آماري داده

  استفاده شد.

  

  نتايج و بحث

ري هاي فيزيكي و شيميايي گندم سـردا آزموننتايج 

  و پارسي

در  مـواد اوليـه،  هاي فيزيكي و شـيميايي  نتايج آزمون      

بـا  .  هسـتند  پـژوهش در ايـن   هـا گنـدم شناسه  ةواقع برگ

  هــاهــاي فيزيكــي و شــيميايي گنــدمگيــري ويژگــيانــدازه

توان به كيفيت گندم مورد اسـتفاده و نـوع كـاربرد آن،    مي

ر د.  و كيفيـت محصـول نهـايي پـي بـرد      آنكيفيت پخت 

 هـاي گنـدم  مربـوط بـه   نتايج فيزيكي و شيميايي 1جدول 

 دهـد مينشان  1جدول .  سرداري و پارسي ارائه شده است

گنـدم   وابعـاد گنـدم پارسـي    تفاوت قابل توجهي بـين  كه 

  نسـبت گنـدم پارسـي   وزن هزار دانه .  نداردوجود سرداري 

مقـدار ايـن فـاكتور ارتبـاط     .  بيشتر استسرداري  گندم به

وزن واحـد حجـم يـا    .  دانه دارد ةبا اندازه و دانسيتنزديكي 

 هكتوليتر يكي ديگر از عوامل مهم و موثر در كيفيت گنـدم 

اين فاكتور وابستگي زيادي به شكل دانه، يكنواخـت  .  است

هاي چروكيـده و نـاررس   دانهو وجود بودن و دانسيته دانه، 

م گنـد  وزن هكتـوليتر  سرداري از ةوزن هكتوليتر دان.  دارد

گنـدم  كـه  توان نتيجه گرفـت  پس مي ،استپارسي بيشتر 

.  داردسرداري چروكيدگي بيشـتري   گندم پارسي نسبت به

نوع و شرايط محيطي گندم مقدار پروتئين گندم به واريته، 

مقـدار پـروتئين گنـدم    .  داردبسـتگي  رشـد   ةدر طول دور

مقـدار  .  استگندم پارسي كمتر مقدار پروتئين سرداري از 

يكي از عوامل موثر در كيفيت گندم و مـدت زمـان    رطوبت

بـين رطوبـت در هـر دو    در اين تحقيق .  استآن  انبارماني

.  وجـود نداشـت   )p>05/0( داريتفـاوت معنـي  نوع گنـدم  

در  ،هاي سـخت گندم.  استسختي دانه يك عامل ژنتيكي 

مجموع، وزن هكتوليتر و وزن هزار دانه بالاتري دارند، ولـي  

وزن هكتوليتر صـادق   ةگندم پارسي در زمين اين مطلب در

سختي بالاتري  نسبت به گندم سرداري گندم پارسي.  نبود

 يهـا هـا و ناخالصـي  ديدگيآسيب ،گندم سرداريدر .  دارد

 تـوجهي طـور قابـل    بـه درصد بازدهي گندم پارسي  وبالاتر 

  گندم سرداري بود.درصد بازدهي بيشتر از 

                              

  هاي فيزيكي براي گندم سرداري و پارسينتايج آزمون -1جدول                              

  نمونه              

  ويژگي       
  گندم پارسي  گندم سرداري

751/0±04/0 )متر سانتيطول ( a 06/0±746/0 a 

692/0±006/0 )متر سانتيعرض ( a 02/0±358/0 a 

252/0±001/0 )متر سانتيقطر ( a 031/0±318/0 a 

95/38±08/6  وزن هزار دانه (گرم) b 05/2±02/42 a 

30/79±12/4  وزن هكتوليتر (كيلو گرم بر هكتوليتر) a 23/11±23/77 b 

50/11±27/0  )درصدپروتئين ( b 34/0±20/12 a 

631±13/28  مكعب)متر سانتي(گرم خمير) 500حجم نان (براي  a 26/24±527 b 

60/10±31/0  (درصد)رطوبت  a 19/0±56/10 a 

42±11/1  متر مربع)سختي (گرم بر ميلي b 16/7±60/51 a 

80/61±24/5  متر)جذب آب (ميلي b 18/9±36/64 a 

8/1±002/0  )درصد( گندم ناخالصي a 005/0±1/1 b 

3/1±006/0  )درصدشكستگي دانه گندم ( a 001/0±9/0 a 

2/55±36/1  )درصدبازدهي آرد ( b 14/0±3/58 a 

   داري ندارنددرصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال در هر رديف ميانگين                                
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سـرداري و   هايهاي شيميايي آرد گندمآزموننتايج 

  پارسي

نوع گندم دو هاي شيميايي آرد نتايج مربوط به آزمون      

طـور  همـان .  است ارائه شده 2سرداري و پارسي در جدول 

و  درصـد  5/11( ذكر شد ميـزان پـروتئين   1در جدول  كه

ترتيب در گندم سرداري و پارسي) پـس از   به درصد 20/12

كـاهش   درصـد  9/11و  80/10ترتيـب بـه    بهآسياب كردن 

ــت ــروتئين در آرد پارســي بيشــتر از  .  ياف ــدار پ ــدار مق مق

مقدار خاكستر تا حـدود زيـادي   .  شدآرد سرداري پروتئين 

و ارتبـاط   اسـت سبوس موجـود در گنـدم   مربوط به مقدار 

حضــور .  آرد دارد بســيار نزديكــي بــا رانــدمان يــا بــازدهي

دليـل ايجـاد گسسـتگي و     بهوط به آن سبوس و عوامل مرب

 پارامتري منفي گلوتن در توليد نان حجيم ةپارگي در شبك

بنابراين سعي شد در اين تحقيـق تـا حـد    .  رودشمار مي به

 ةبـا تعيـين درج ـ   كـه  ممكن سـبوس گنـدم حـذف شـود    

مشخص  ،گلوتوگراف نتايجبا توجه به .  استخراج اعمال شد

مقدار گلوتن در آرد سرداري نسبت بـه آرد پارسـي   كه شد 

توان بيان كـرد  مي طوراينرا  كيفيت پروتئين.  است بيشتر

در ايجاد خواص فيزيكي در اين ماده پتانسيل يا قابليت كه 

كـه در   ،كي پروتئين گنـدم خواص فيزي ،هاي نهاييفرآورده

، مربـوط بـه پـروتئين گلـوتن     داردتكنولوژي پخت اهميت 

كيفيـت گلـوتن خـود    .  (Peighambardoust, 2010) است

هـاي مختلـف گنـدم    و در واريتـه  بـوده  تابع عوامل ژنتيكي

هـاي  كيفيت گلوتن در اين تحقيق با آزمون.  متفاوت است

اين تحقيـق  تعيين شد كه در  1SDSزلني و آزمون رسوب 

 ازبيشـتر   تـوجهي طـور قابـل    بهمقدار آن در گندم پارسي 

توان نتيجه گرفت كه عامـل  بنابراين مي .بود سرداريگندم 

  ، تنهــا مقــدار گلــوتن نيســتهــاتعيــين كيفيــت پــروتئين

  در اثـر .  اسـت تـر كيفيـت خـود گلـوتن     بلكه عامـل مهـم  

ا فعاليـت آنـزيم آلف ـ   بـالا رفـتن  جوانه زدن گندم، علاوه بر 

يابـد  هاي پروتئوليتيك نيز افزايش ميآميلاز، فعاليت آنزيم

 گذاشـت منفي روي كيفيت پخـت گنـدم خواهـد     تأثيركه 

(Peighambardoust, 2010). هـايي  همين منظور گنـدم  به

ارتقاي كيفيت پخت و فرآورده نهايي (نـان) اسـتفاده    براي

در .  باشـد  300-350شوند كه عدد فالينگ آن حـدود  مي

در حـد  آرد  هـر دو نـوع   تحقيق مقدار عدد فالينگ دراين 

گونه برآورد كرد كـه فعاليـت   توان اينپس مي.  بود مطلوب

و بـه همـان    اسـت مناسـب   ،نـوع آرد  آلفا آميلازي هـر دو 

فعاليـت   تـأثير نسبت كيفيت گلوتن و محصول نهايي تحت 

خواهــد گرفــت.  نمطلوب آنــزيم آلفــا آمــيلاز قــرار     نــا 

  

 هاي شيميايي براي آرد گندم سرداري و پارسينتايج آزمون -2 جدول                                         

  نمونه             

  ويژگي  
  آرد پارسي  سرداري آرد

00/10±08/0  )درصدرطوبت ( b 04/0±56/10 a 

80/10±021/0  )درصدپروتئين ( b 53/0±90/11 a 

01/1±012/0  )درصدخاكستر ( a 015/0±98/0 a 

10/25±16/0  )درصدتن مرطوب (گلو a 35/0±40/24 b 

37/8±28/0  )درصدگلوتن خشك ( a 41/3±20/7 b 

67/14±44/0  )درصدشاخص گلوتن ( b 34/0±39/19 a 

350±56/12  (ثانيه) عدد فالينگ b 53/21±33/362 a 

00/29±52/0  ليتر)شاخص زلني (ميلي b 24/0±33/33 a 

47±12/2 ليتر)(ميلي SDSعدد رسوب  b 24/8±50/60 a 

6/50±36/5  ليتر)جذب آب (ميلي b 36/10±36/64 a 

  .داري ندارنددرصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال در هر رديف ميانگين                                                      
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 هـاي ويژگـي كفيران و زانتان بر  تأثير ةنتايج مقايس

  خمير ضعيف و قوي اكستنسوگرافي

ان بـر مشخصـات اكستنسـوگرافي    كفيران و زانت تأثير      

ــه ــت  نمون ــد از گذش ــاي آرد بع ــه  135و  90، 45 ه دقيق

ــداول  ــتراحت در ج ــه 6و  5، 4، 3اس ــت ارائ ــده اس از .  ش

يا (دستگاه اكستنسوگراف براي تعيين قابليت كشش خمير 

يروي وارده به آن تـا حـد   قابليت كش آمدن خمير در اثر ن

مقاومت در برابـر كشـش و نسـبت ايـن دو بـه       ،)پاره شدن

تركيبي متعادل از مقاومت خوب .  شوديكديگر استفاده مي

خميــر  اي ازپــذيري مطلــوب، مشخصــات نمونــهكشــشو 

با توجـه بـه نتـايج آزمـون اكستنسـوگرافي      .  استمناسب 

از  درصـد  3 )، مشخص شد كه بـا افـزودن  3خمير (جدول 

كفيران، مقاومت به كشـش  زانتان و  اگزو پلي ساكاريدهاي

نسبت به خمير شـاهد،  هر سه زمان  در ،سرداري خميردر 

دليـل خاصـيت جـذب آب     بـه فرآيند  اين.  يابدميافزايش 

و ويسكوزيته به افزايش  است كه منجر اگزو پلي ساكاريدها

بـدين شـكل    ،مكانيسم عمل.  شودميتر شدن خمير سفت

سـته محـيط قـرار    در فـاز پيو است كه اگزو پلي ساكاريدها 

 مـواد  ايـن و  هاي نشاستهو با افزايش تورم گرانول گيرندمي

و نشاسـته،  اگزوپلي سـاكاريدها  ، غلظت از طريق جذب آب

ايش چشـمگير در  و باعث افزيابد ميدر فاز پيوسته افزايش 

استحكام خميـر بـا    طور كلي به.  شودويسكوزيته خمير مي

  كـه ايـن اثـر را    دشـو مـي فيـران بيشـتر   افزودن زانتان و ك

هـم    بـه اين دو بهبوددهنده در ممانعت از  تأثيرتوان به مي

.  اسـتحكام بيشـتر گلـوتن نسـبت داد     در پاشيدن خميـر و 

بـا نتـايج حاصـل از     بـر مقاومـت خميـر،    زانتان تأثيرنتايج 

ــي  ــأثيربررســ ــمغ تــ ــي،  صــ ــان، عربــ ــاي زانتــ   هــ

  كاراگينـــان و هيدروكســـي پروپيـــل متيـــل ســـلولز بـــر

  در تحقيقـــات برخـــي از محققـــان  يـــر مقاومـــت خم

(Davidou et al., 1996; Smitha et al., 2008)   مطابقـت  

  

موجـود در  اگزوپلي سـاكاريد   تأثير محققاناز برخي .  دارد

بر خواص رئولوژيكي خمير آرد گندم بررسي  را خمير ترش

 ميـزان  بهبا افزودن اگزو پلي ساكاريد كه  نداكردهو گزارش 

 به خمير در هـر سـه زمـان تخميـر،     درصد 1و  5/0، 25/0

كـه   (Ketabi et al., 2008)يابـد  مـي  كاهشخميرمقاومت 

اثر مقايسة  در.  استمخالف با نتايج حاصل در اين تحقيق 

اگزوپلـي سـاكاريد   اثـر  ، دو اگزو پلي سـاكاريد بـر مقاومـت   

.  تـر نشـان داده شـده اسـت    ضعيفكفيران نسبت به زانتان 

هـاي منشـعب كمتـر    توان به شـاخه مي تر رااين اثر ضعيف

درگيـري   بـه  كه منجـر  بيان كرد ،به زانتان نسبت ،كفيران

گلــوتن و در نتيجــه اســتحكام و  ةكمتــر كفيــران بــا شــبك

، در شـود مـي مقاومت كمتر گلوتن به كشش پذيري خمير 

، پارسـي كفيران و زانتان به آرد  درصد 3با افزودن  كهحالي

  مشـاهده  سـرداري بـوط بـه آرد   نتايج متفاوتي با نتـايج مر 

، مقاومـت  پارسيكفيران به آرد  درصد 3با افزودن  .شودمي

نسبت بـه  تخمير،  هدقيق 45 بعد از گذشت خمير به كشش

، ولـي بـا   افزايش )>05/0p( داريطور معني بهخمير شاهد، 

 ،طور قابل توجهي بهاين مقاومت  تخمير، زمان بيشتر شدن

 ةنـد ر داخـل اسـتوانه نگهدار  اي كـه د گونـه  بـه تقليل يافت 

(مطـابق   دسـتگاه اكستنسـوگراف   در اتاقك تخميـر  ،خمير

صـفر  عـدد  سرريز شـد و مقاومـت آن بـه    خمير )، 1شكل 

، پارسـي ه آرد زانتـان ب ـ  درصـد  3با افـزودن  .  كاهش يافت

در نسـبت بـه خميـر شـاهد افـزايش يافـت       خمير مقاومت 

ومـت  مقازانتـان،   درصد 3حاوي  ضعيفدر خمير  كهحالي

  محققــانبرخــي از .  كــاهش يافــت تــوجهيطــور قابــل  بـه 

ــي ــدم ــزايش    گوين ــاكاريد و اف ــي س ــزو پل ــزودن اگ ــا اف   ب

 يپـذير كششسطح آن، با گذشت زمان، نسبت مقاومت به 

ــر كــاهش مــي ــد خمي ــه  (Ketabi et al., 2008)ياب   ك

تـوان  از اين مطلب مـي   .داردنتايج اين تحقيق مشابهت  با

  اگـزو پلـي سـاكاريد   ي كرد كه ايـن دو  گيرگونه نتيجه اين

  

 ...هايبيو پليمرهاي ميكروبي بر ويژگي تأثيرمقايسه 
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جايگزين گلـوتن در   تواننددليل ساختمان ويژه خود مي به 

.  كننـد آن نيـز جلـوگيري    گيهم پاشـيد  بهو از  شدهخمير 

كشـش خميـر    بـه مقاومـت   ،اگزوپلي سـاكاريد بنابراين دو 

  تواننـــد درولـــي مـــي ،بخشـــندمـــيرا بهبـــود  ضـــعيف

جـا   بـه نيـز بـر آرد قـوي    معكوس و منفي  تأثيربالا  سطوح

  .گذارند

     

  هاي سرداري و پارسيگندم درصد اگزوپلي ساكاريدهاي زانتان و كفيران بر مقاومت به كشش (برابندر) خمير 3 تأثير -3جدول 

  نمونه
  زمان (دقيقه)

45  90  135  

178±42/15  خمير شاهد سرداري a 15/13±140 b 17/13±140 b 

117±24/11  خمير شاهد پارسي a 62/13±142 b 13/4±60 c 

345±18/18  كفيران درصد 3آرد سرداري +  a 28/18±220 b 56/12±130 c 

500±36/27  زانتان درصد 3آرد سرداري +  a 59/23±450 b 45/21±420 c 

130±25/12  كفيران درصد 3آرد پارسي +  a 0 0 

450±47/23  زانتان درصد 3آرد پارسي +  a 58/20±400 b 34/20±390 c 

  .داري ندارنددرصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال در هر ستون ميانگين              

  

 
  

  دقيقه تخمير 135دقيقه و  90هاي در زمان پارسيخمير  پذيريكفيران بر مقاومت به كشش درصد 3 تأثير - 1شكل 

 
بـا افـزودن    دهـد مـي نشـان   4نتايج حاصل از جـدول        

در پـذيري خميـر   كشـش ، زانتان و كفيران، درصد 3ح سط

ايـن  .  يابـد كاهش مـي ، خميرر هر دو نوع دو هر سه زمان 

كـه باعـث كـاهش     اسـت تر ايجاد خمير قوي ةنتيجكاهش 

 و شودميتر پاره شدن خمير نتيجه سريع الاستيسيته و در

بيشـتر هماننـد   تـر، خميـر   در واقع در اثر ايجاد خمير قوي

 .الاستيك كند تا يك ماده ويسكومد عمل مييك جسم جا

نسـبت  قابل بازگشـت،   همچنين در اين حالت، كرنش غير

ولي با وجود كاهش .  يابدپذير كاهش ميبرگشتبه كرنش 

پس از اتمام  دقيقه تخمير، 135و  90بعد از  پذيريكشش

حـاوي  خميـر  كشيده شدن ، قلم ثباتتوسط  رسم منحني

هاي همچنان توسط چنگك انتظار، طور غير قابل به كفيران

  .)2(شكل  دارداكستنسوگرافي ادامه 

هـاي  تـوان بـه ظرفيـت گـروه    را مـي  فرآينددليل اين       

در كفيـران  در اگزو پلي سـاكاريد  موجود هيدروكسيل آزاد 

زيـرا بـا    ،نسـبت داد  آب ژنهـاي هيـدرو  باند شدن با گروه

يابد گذشت زمان قدرت حفظ آب توسط گلوتن كاهش مي

ــداري  ــود آب از و مق ــبكه در موج ــه  ش ــوتن، در نتيج گل

 محـيط و در  خـارج  گلـوتن شـبكه  ، از پيوندهادر  ياتتغيير

در بـه كـاهش شـديد     شود و در نهايت منجرخمير آزاد مي

برخـي از  .  شـود مـي خـود   شـبكه  حفظبه  ،خمير مقاومت

  با افـزودن اگـزو پلـي سـاكاريد     كه انددادهگزارش  محققان
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ــود د ــرر موج ــرش خمي ــدم  ت ــر آرد گن ــه خمي ــر ،ب   تغيي

  پــذيري خميــر مشــاهدهكشــشدر ) >05/0p( داريمعنــي

ــي ــودنمـ ــاليدر  (Ketabi et al., 2008) شـ ــهحـ   كـ

برخــــي  تــــأثيربرخــــي از پژوهشــــگران در بررســــي  

كـه بـا    انـد كـرده هيدروكلوئيدها بر خميـر گنـدم گـزارش    

  پروپيــل و هيدروكســيزانتــان، عربــي، كارگينــان افــزودن 

ــي  م ــاهش مـ ــر كـ ــت خميـ ــلولز، مقاومـ ــل سـ ــدتيـ   يابـ

(Ribotta et al., 2005; Smitha et al., 2008).  

  

                                                          (بر حسب  هاي سرداري و پارسيگندم پذيري خميركششدرصد اگزوپلي ساكاريدهاي زانتان و كفيران بر  3 افزودن تأثير -4جدول   

  متر)ميلي

  نمونه
  زمان (دقيقه)

45  90  135  

137±45/12  خمير شاهد سرداري a 18/11±125 b 34/11±125 b 

160±27/13  خمير شاهد پارسي a 21/5±75 b 26/0±30 c 

100±23/9  كفيران درصد 3آرد سرداري +  a 14/7±95 b 44/7±92 bc 

5/77±53/8  زانتان درصد 3آرد سرداري +  a 53/5±5/72 b 16/6±5/67 c 

130±58/12  كفيران درصد 3آرد پارسي +  a 17/0±5 b 0 

84±46/7  زانتان درصد 3آرد پارسي +  a 29/6±70 b 35/5±65 c 

  .داري ندارنددرصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال در هر ستون ميانگين   

  

 

 
  

  پارسيپذيري خمير حاصل از آرد كششبر  كفيران درصد 3 افزودن تأثير - 2شكل 

  

 درصـد  3سـطح  ، از منحنـي  متـر ميلي 50 طي بعد از      

يـا   مقاومـت بـه كشـش خميـر     نسـبت  زانتان باعث بهبـود 

ــتيك  ــوع در  )R50/E(ضــريب ويسكوالاس ــر دو ن ــره   خمي

 3هـاي حـاوي   نمونه ،و در هر سه زمان )5(جدول  شودمي

.  هسـتند ار ايـن نسـبت   زانتان داراي بيشـترين مقـد   درصد

در كيفيت خمير  ،پذيريكششنسبت مقاومت به كشش و 

و در واقـع خاصـيت ويسكوالاسـتيك     اهميت است بايار بس

توان نتيجه گرفـت كـه   بنابراين مي.  دهدخمير را نشان مي

نسبت مقاومـت و   دربا تغيير توانند ها ميپلي ساكاريداگزو 

ير نقش بسـزايي  بهبود كيفيت خم در پذيري خمير،كشش
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بـا افـزودن اگـزو پلـي     جمعي از پژوهشگران .  داشته باشند

اثري مشابه  ساكاريد ميكروبي استخراج شده از خمير ترش

 گنـدم خميـر  را بـر  خمير  R50/Eكفيران بر نسبت  تأثيربا 

در ايـن تحقيـق،   . (Ketabi et al., 2008)گـزارش كردنـد   

سـبت  كـه بـا گذشـت زمـان ن     اسـت  اينتوجه نكته جالب 

شـدت   بـه الاسـتيك در خميرهـاي حـاوي كفيـران      ويسكو

  طــولاني شــدندليــل ايــن فرآينــد .  ه اســتافتــكــاهش ي

ــان ت ــط زمــ ــتر توســ ــيد بيشــ ــد اســ ــر و توليــ   خميــ

ــران  ــود در كفيـ ــاي موجـ ــه  ميكروفلورهـ ــت كـ    pH اسـ

ــر  ــهخمي ــه اســتشــدت كــاهش  ب ــن شــرايط .يافت    ،در اي

ل دلي ـ بـه گلـوتن   ةو شـبك  شـكنند مـي هاي گلوتن پروتئين

هاي يونپروتئين توسط عمل -گسيختگي در باندهاي نمك

.  شـود تضـعيف مـي   هـا، و دناتوره شدن پـروتئين  هيدروژن

هـاي  بـه فعـال شـدن آنـزيم     طي تخمير، منجر pHكاهش 

ــه پروتئوليتيــك طبيعــي موجــود در آرد مــي  ــه ب   شــود ك

هــاي گلــوتن و تغييــر در شكســته شــدن بيشــتر پــروتئين

الاسـتيك   اهش ضـريب ويسـكو  مقاومت خمير و نهايتـاً ك ـ 

  انجامد.ميخمير 

  

 هاي سرداري و گندم خمير متر/ برابندر) در(ميلي ضريب ويسكو الاستيكدرصد زانتان و كفيران بر تغييرات  3 افزودن تأثير -5جدول 

  پارسي

  نمونه
  زمان (دقيقه)

45  90  135  

29/1±14/0  خمير شاهد سرداري a 37/0±09/1 a 15/0±94/0 a 

62/0±26/0  شاهد پارسي خمير a 18/0±66/0 a 01/0±16/0 a 

5/0±21/0  كفيران درصد 3آرد سرداري +  b 14/0±89/1 a 15/0±97/0 b 

19/6±54/0  زانتان درصد 3آرد سرداري +  a 34/0±76/5 b 11/0±18/5 b 

75/0±12/10  كفيران درصد 3آرد پارسي +  a 0 0 

5±38/0  زانتان درصد 3آرد پارسي +  a 42/0±57/4 a 18/0±61/4 a 

  .داري ندارنددرصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال در هر ستون ميانگين

 
ح زيـر منحنـي اكستنسـوگرام در    انرژي خمير يا سـط       

زانتـان و كفيـران بـه     درصد 3 با افزودن ،هاي مختلفزمان

، ايـن پديـده بـه    )6(جدول  يابدميافزايش  سرداري خمير

، بـه خميـر   كه با افزودن زانتان و كفيـران  ،ني استاين مع

بـا  .  شـود پذيري تقويت مـي كششخمير از نظر مقاومت و 

و  90هـاي  در زمان، پارسيكفيران به آرد  درصد 3افزودن 

 و )صــفر(دليــل كــاهش مقاومــت  بــهدقيقــه تخميــر،  135

ــر  ةضــعيف شــدن شــبك ــزان ان ــوتن، مي ــرايژگل   ي لازم ب

كه حاليدر . يابدميصفر كاهش  پذيري خمير نيز بهكشش

ي لازم بـراي كشـش   ، انرژپارسي خميرا افزودن زانتان به ب

افزايش  اي نسبت به خمير شاهدابل ملاحظهطور ق بهخمير 

 مطلـوب تناسـب   ةدهنـد نشـان اين افزايش انرژي .  يابدمي

 درصـد  3پـذيري خميـر در سـطح    كشـش بين مقاومـت و  

گـزارش   ر برخـي مقـالات  د.  است خميرزانتان در اين نوع 

از اگـزو   درصـد  2تـا   درصـد  25/0با افزودن  ه است كهشد

خمير آرد گندم، ميزان انـرژي   بهپلي ساكاريد خمير ترش 

) درصـد  5/1سـطح   ءجـز ه لازم براي پاره شدن خميـر (ب ـ 

از ميـزان انـرژي   با گذشت زمان  ،همچنين ،يابدميكاهش 

 تأثير نتايج .(Ketabi et al., 2008) شودميلازم نيز كاسته 

 Ketabi et)خمير ترش  اگزو پلي ساكاريد استخراج شده از

al., 2008)  در كفير ( كدان اگزو پلي ساكاريد تأثيربا نتايج

  .نزديك دارد همخواني پارسيبر آرد تحقيق) اين 
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  مربع) متر سانتي( اري و پارسيهاي سردگندم درصد اگزوپلي ساكاريدهاي زانتان و كفيران بر انرژي خمير 3 تأثير -6جدول 

  نمونه
  زمان (دقيقه)

45  90  135  

  39a 18/0±24b  13/0±19c±15/0  خمير شاهد سرداري

  23a  53/0±10b  26/0±3c±13/0  خمير شاهد پارسي

  83b  42/15±109a  41/0±14c±26/13  كفيران درصد 3آرد سرداري + 

  51a  35/0±46b  53/0±40c±32/5  زانتان درصد 3آرد سرداري + 

  19a  0  0±36/0  كفيران درصد 3آرد پارسي + 

  48a  35/0±34c  12/0±35b±27/2  زانتان درصد 3آرد پارسي + 

  داري ندارند.درصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال در هر ستون ميانگين         

  

هاي كفيران و زانتان بر بياتي نان تأثير ةنتايج مقايس

  حجيم 

بـا   شـود كـه  مـي مشـخص   7با توجه به نتايج جـدول        

افزودن كفيران به هر دو نـوع خميـر، سـفتي مغـز نـان در      

 72و  48 ،24، در هـر سـه زمـان    هاي شاهدمقايسه با نان

ولـي   يابـد؛ مي) كاهش >05/0pداري (طور معني بهساعت، 

 ةدر مقايس ـ.  اسـت در مورد زانتان عكس اين قضيه صادق 

، شـكلي چشـمگير  اكاريد با هم، كفيران بـه  دو اگزو پلي س

  هاي نان را در هـر سـه زمـان آزمـون، كـاهش     بياتي نمونه

ن با بررسي اثر زانتان بر بافـت نـان،   برخي محققا.  دهدمي

زانتان، نسبت  درصد 3هاي حاوي نمونه اند كهدادهگزارش 

 ايـن نتيجـه  ، (Shittu et al., 2009) ترندسفتبه نان شاهد 

گونـه  ايـن تـوان  مـي .  همخـواني دارد ايـن آزمـون   با نتايج 

گيري كرد كه زانتان در سطوح بالا نتايج معكوسي بر نتيجه

كـه اگزوپلـي سـاكاريد    حاليهاي بافتي نان دارد، در ويژگي

ها و بيـاتي  كفيران در سطوح بالا نيز اثر مثبتي بر بافت نان

بـا   در مقايسـه  ،درصـد بنابراين كفيـران در ايـن   .  داردآنها 

  .اي است، تركيب بهينهزانتان

     

  آزمون مقاومت نسبت به فشردگي  باهاي نان حجيم درصد كفيران و زانتان بر بياتي نمونه 3 افزودن تأثير ةمقايس - 7جدول           

  مربع) متر سانتي(گرم بر         

  زمان                               

  نمونه
  ساعت بعد از پخت 72  ت بعد از پختساع 48  ساعت بعد از پخت 24

337/42 ±14/2  آرد شاهد سرداري a 17/10± 455/79 a 43/21± 275/113 b 

418/16 ±36/0  آرد شاهد پارسي c 53/7± 270/56 c 17/12± 220/83 c 

901/13 ±25/0  كفيران درصد 3آرد سرداري +  c 36/3± 691/45 d 43/8± 100/65 d 

864/48±42/0  زانتان درصد 3آرد سرداري +  a 23/0± 426/81 a 14/8±253/124 a 

311/7 ±12/0  كفيران درصد 3آرد پارسي +  d 25/0± 986/26 e 46/6± 170/50 e 

435/28 ±03/0  زانتان درصد 3آرد پارسي +  b 34/0± 672/61 b 18/5± 645/117 b 

  اري ندارند.ددرصد اختلاف معني 5هاي داراي حروف مشترك در سطح احتمال در هر ستون ميانگين       
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 انبارمانيبر عمر  و زانتان كفيران تأثير ةنتايج مقايس

  حجيم  هاينان

  اگــزو پلــي  درصــد 3 افــزودن تــأثير خصــوصدر       

ــر انبار ســاكاريد ــان ب ــران و زانت ــي كفي ــانهــاي ميكروب   يم

هاي نان بعـد از پخـت و سـرد    هاي نان حجيم، نمونهنمونه

  بنـدي و در اينكوبـاتور  هاتيلني بستپليهاي كيسه در ،شدن

هـاي  هاي كپك در نمونهاولين پرگنه .گذاري شدندگرمخانه

ــاهد  ــرداريش ــس از  و س ــد 5پ ــاهده ش ــان  .روز مش در ن

ــرداري ــاوي  سـ ــد 3حـ ــران،  درصـ ــد از 12كفيـ   روز بعـ

 3انبـار شـده حـاوي     سـرداري در نـان  اما  گذاري،گرمخانه

.  ر شـدند هاي كپك ظاهروز، پرگنه 10زانتان، بعد از  درصد

طـور   بهاگزو پلي ساكاريد زانتان نسبت به كفيران  ،بنابراين

دليل اين امـر    .هاي مضر شده استموثر مانع از رشد كپك

است كه بـا  بيشتر در كفيران هاي هيدروكسيل وجود گروه

زاد، تشكيل باندهاي بيشتر هيدروژني و جذب بيشـتر آب آ 

مـان نسـبت عمـر    و به ه اندازدتعويق مي به را هارشد كپك

. دهـد مـي افزايش  )>05/0p(داري طور معني به راي مانانبار

فعاليــت ضــد ميكروبــي و ضــد قــارچي  ةولــي دليــل عمــد

هاي گـروه اسـيد لاكتيـك و    حضور باكتريبيشتر  ،كفيران

تـا كـاهش    استدر محيط ويسكوالاستيك نان  pHكاهش 

هـاي كفيـر   كدان ـ أمنش ـ هـايي دربـارة  گزارش. فعاليت آبي

ــرويس و  لا( ــيلوس بـ ــاروم، لاكتوباسـ ــيلوس پلانتـ كتوباسـ

) و حضـور ميكروفلورهـا در   لاكتوباسيلوس كفيرانوفاسـنس 

 Riviere & Kooiman, 1967; Torino)كفيران وجود دارد

et al., 2001; Cheirslip et al., 2006; De Antoni et al., 

، پارسـي هاي حاصل از آرد طور كلي در نان بهولي  . (2009

، سـرداري هـاي حاصـل از آرد   ي نسبت به نـان مانبارعمر ان

توانـد بـه قـدرت و    ، دليل اين امر ميدهدنشان ميافزايش 

تـر  پايداري بيشتر گلوتن و ايجاد پيوندهاي بيشتر و محكـم 

با اگزو پلي ساكاريدها و در نهايـت تشـكيل شـبكه گلـوتن     

نـان  عمـر انبارمـاني   كـه  طوري به، ه شودپايدارتر نسبت داد

، نسبتاً قويبنابراين در آردهاي   .استروزه  6 پارسي شاهد

 پلـي سـاكاريدها  توان با مصرف مقادير كمتر از اين اگزو مي

هـايي بـا   توليـد نـان   برايهاي مناسبي از خمير، به تركيب

كمتر نسبت به تيمـار حاصـل از   ة ي بالا و هزينمانعمر انبار

رسـي بـا   هاي پادر نان همه،با اين  .آرد ضعيف، دست يافت

 13و  11 ترتيب به انبارماني، عمر و كفيران زانتان درصد 3

مثبـت   تـأثير توان به طور كلي مي بهپس  .روز افزايش يافت

اگزو پلي ساكاريدهاي مذكور در ايجاد خواص رئولوژيكي و 

تيمــار . انبــارداري مطلــوب در خميــر و نــان دســت يافــت

 3ي حـاو  پارسـي زانتـان و تيمـار    درصد 3حاوي  سرداري

ي رمـان عمر انبا بيشترينو  كمترينترتيب،  بهكفيران  درصد

با توجه به خواص دارويي كفيـران، كـه برخـي    .  را داشتند

 (Ninane et al., 2005; Rodrigues et al., 2005)ن محققا

 خواص عملكردي آن با توجه به و همچنين انددادهگزارش 

نـان) و  زدگي كپكعنوان عامل ضد قارچي (جلوگيري از  به

 ايـن  ، كـه در )طبيعـي  سـاكاريد پلـي ( تركيب مفيد غـذايي 

عنوان يـك تركيـب    بهتوان كفيران را تحقيق ثابت شد، مي

نيل به اهداف فـوق   برايمعرفي كرد و  1مفيد و فراسودمند

مندي هر چه بيشـتر از مـواد طبيعـي جهـت حفـظ      و بهره

ــاير      ــذايي، از آن در س ــواد غ ــزايش ارزش م ــت و اف كيفي

  .كردهاي غذايي و نانوايي استفاده بهينه هفرآورد

  

  گيري نتيجه

كفيـران   درصد 3 افزودن تأثير ةنتايج حاصل از مقايس      

 گنـدم دو نـوع  خميـر   و زانتان بر خـواص اكستنسـوگرافي  

و  90، 45سه زمان در كه  دهدمينشان سرداري و پارسي، 

  كــاهش هــاخمير هــر دو نــوع پــذيريكشــش دقيقــه 135

پلـي   اگـزو ها با افزودن پذيري خميركششكاهش .  ديابمي

ر افزودن اين تر در اثاد خمير قويايج ة، در نتيجساكاريدها

كـاهش الاستيسـيته و در   كه باعث  استنوع بهبود دهنده 

بـا  .  شودمي (تيمار زانتان) تر پاره شدن خميرنتيجه سريع

ن، زانتان و كفيـرا اگزو پلي ساكاريدهاي از  درصد 3افزودن 

در هر سه زمان،  ،ضعيف تيمار دو مقاومت به كشش در هر
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 دوست بـودن خاصيت آباين امر به دليل .  يابدميافزايش 

ــاكاريد  ــي س ــزو پل ــزايش هااگ ويســكوزيته  و در نتيجــه اف

  تــرخميــر ســفتدر نهايــت و  شــدهنســبت داده  هــاخمير

ح زير منحنـي اكستنسـوگرام   انرژي خمير يا سط.  شودمي

 خميـر مختلف با افزودن زانتان و كفيـران بـه    هايدر زمان

، يابدميافزايش  هاي شاهد مربوطهرسرداري نسبت به خمي

 درصـد  3افزودن  خمير با اين پديده به اين معني است كه

پـذيري  كشـش از نظـر مقاومـت و   آن، بـه   زانتان و كفيران

بـا   كه آزمون بياتي، مشخص شد بارةدر.  شده استتقويت 

در مقايسـه بـا    ،هـاي نـان  سفتي مغز نمونه افزودن كفيران،

كه زانتـان سـفتي   حالييابد در كاهش مي ،هاي شاهدنمونه

 ةدر زمين.  دهدميطور قابل توجهي افزايش  بهها را مغز نان

هـاي  نمونـه  ،كفيران و زانتان مشاهده شد درصد 3افزودن 

دارند تري ي طولانيمانپلي ساكاريدها، عمر انبار حاوي اگزو

كفيـران و زانتـان    تأثير ةدر مقايس.  هاي نان شاهدنمونه تا

داراي بـالاترين   كفيران درصد 3با هم، تيمار پارسي حاوي 

عمر  كمترينداراي  ،زانتان درصد 3و تيمار سرداري حاوي 

  .هستندي مانانبار

بهبود تري در ات مطلوبتأثير ،زانتان نسبت بهكفيران       

  يمــانانبارافــزايش عمــر ر و هــاي رئولــوژيكي خميــويژگــي

  بـراي  كفيـران، از تـوان  مـي  بنـابراين .  دارد هاي حجيمنان

ــوق و    ــداف ف ــه اه ــل ب ــي   ني ــي ويژگ ــود برخ ــابهب   يه

 ةاسـتفاد  ،و محصولات نانوايي غذايي هايفرآورده در خاص

هـاي منحصـر بـه فـرد     كـه از ويژگـي  كرد، ضـمن اين بهينه 

  دمند نيـز عنـوان يـك تركيـب فراسـو     بـه اي كفيـران  تغذيه

  مند شد.بهره

  

  قدرداني

از .  قابل اجـرا نبـود   موسسه تحقيقات اصلاح و تهيه نهال و بذر شهرستان كرج محترماستادان اين تحقيق بدون ياري       

  فرصت دادند تا بخشي از تحقيقات را در اين دانشگاه به انجام برسانم. دانشگاه تهران سپاسگزارم كه زااين استادان و نيز 
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Kefiran is an exogenous microbial metabolite produced mainly by bacteria and fungi during growth. The 

present study investigated the effects of the addition of 3% kefiran and 3% xanthan on the extensographic 

characteristics of wheat dough and the shelf life of raised bread. Kefir grain was cultivated in a shaking 

incubator and kefiran extraction was carried using a centrifugal refrigerator. The physicochemical 

properties of Sardari and Parsi wheat and their respective flours were analyzed using an Inframatic 

analyzer. The rheological properties of the wheat dough were measured using an extensograph and the 

shelf life was recorded from samples preserved in an Incobatore. Sardari wheat recorded lower values for 

1000-seed weight, falling number, Zeleny index, protein, water absorption and rigidity, but higher gluten 

and hectoliter weights than for Parsi wheat. The addition of 3% xanthan significantly decreased (p < 0.05) 

wheat dough extensibility and significantly increased resistance-to-extension and energy. The addition of 

3% kefiran to Sardari dough significantly increased (p < 0.05) resistance-to-extension (each period) and 

energy (in periods of 45 and 90 min) over the Parsi wheat and significantly decreased (p < 0.05) 

extensibility in both wheat doughs. The results of staling tests done at 24, 48 and 72 h showed that the 

addition of 3% kefiran and 3% xanthan significantly decreased crumb staling (p < 0.05). The addition of 

3% xanthan decreased staling and increased hardness over the control samples. The addition of 3% kefiran 

and 3% xanthan extended the shelf life of Parsi wheat bread by 13 and 11 d, respectively, and the shelf life 

of Sardari wheat bread by 12 and 10 d, respectively. 

 

Keywords: Dough extensography, Kefiran, Kefir grains, Parsi and Sardari wheat, Shelf life of raised bread, 

Xanthan 
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