
 

 
درصد استخراج آرد و ترتيب زماني مخلوط كردن خمير بر حفظ  ،نقش امولسيفايرها

 1رطوبت و كيفيت نان نيمه حجيم صنعتي
 2مهدي كريمي و الاسلامي زهرا شيخ

 
 :چكيده -1

و نـوع   ،روش مخلـوط كـردن خميـر    ،اصلي  درصد استخراج آرد عاملثير سه أدر اين تحقيق ت
 ،89اسـتخراج   هايدرصد با M-V-17گندم  شد.ي صنعتي بررسي نان بربر بر كيفيتافزودني 

هاي فارينوگرافي آردهاي تهيـه  يژگيو .آزمايشگاهي آرد شدا استفاده از آسياب ب 81و  84 ،86
 -2-هـاي گليسـريل مونـو اسـتئارات و سـديم اسـتئارويل       افزودنيبه تنهايي و همراه با  ،شده

هاي رئولوژيك خمير ا كاهش درصد استخراج؛ ويژگيكه بنتايج نشان داد  .لاكتيلات بررسي شد
هـاي  شوند و افزودن مـواد فـوق سـبب بهتـر شـدن ويژگـي      تر ميمطلوببه لحاظ فارينوگرام 
  بـه كمـك  هـاي فـوق   آردهـا و افزودنـي   با اسـتفاده از  ،بعد ةدر مرحل .شودفارينوگرافي آرد مي

نـان  حسـي  نتـايج آزمـون    خته شد.خمير و نان پ، كردنروش مخلوط  3مخلوط كن اسپيرال با 
نان حاصـل  امتياز كلي تر  و رنگ پوسته و مغز نان تيره ،نشان داد كه با افزايش درصد استخراج

مخلوط كردن با دورهـاي كنـد و تنـد بـراي تهيـه خميـر       روش و زمان  همچنين .دشوكمتر مي
ر مـواد اوليـه و آرد   تواند گسترش لازم و مناسب را دميپيچي ربا مخلوط كن ما يكدست و صاف

نـو  وافـزودن گليسـريل م   داشته باشد.نان حاصل كيفيت قابل قبولي سبب شود كه و  كندايجاد 
را بـه تعويـق   بياتي تمـام نمونـه هـا    ثر زمان ؤبه طور متواند درصد مي 5/0استئارات در حدود 

 اندازد.
 
 

  :هاي كليدي واژه – 2
  .گليسريل مونواستئارات، كيفيت نان ،لاكتيلات -2-ويل سديم استئار ،درصد استخراج ،روش مخلوط كردن
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  :پيشگفتار – 3
نان به سه عامل اصلي و مهم بستگي  ةفرآيند تهي 

 .اوليـه اسـت   ةنوع مـاد و  كيفيت دارد كه اولين عامل
. درصد استاوليه  براي توليد نان  ةمهمترين مادآرد 

مهمي است كه نقش بسيار تعيين عامل استخراج آرد 
ر روند مخلـوط  بو يت محصول دارد اي در كيفكننده

عمليـات   ،دومثر ؤم ـعامـل   گـذارد. ثير مـي أكردن ت ـ
نانوايي است كه مهمتـرين بخـش در ايـن عمليـات      

عامـل   مواد تشكيل دهندة نـان اسـت.  مخلوط كردن 
رفع نـواقص   ،نان ةدر كيفيت و فرآيند تهيسوم مؤثر 

ــايي ــت و كمبوده ــه و     اس ــواد اولي ــر م ــه از نظ  ك
بـا اسـتفاده از    كـه معمـولاً  جـود دارد  نوع فرآينـد و 

 قابل جبران خواهد بود.هاي مناسب افزودني
ثير كيفيت آسـياب كـردن   أقاروني براي بررسي ت 

پـنج   ،گندم بر كيفيت آرد مورد مصرف در نان عربي
، 77، 5/72درجات اسـتخراج مختلـف (   نمونه آرد با

آزمايشگاهي تهيه  ب) را با آسيادرصد 92و  ،87 ،82
و نشـان داد كـه كيفيـت پهـن كـردن خميـر بـا        كرد 

. وي ايـن  يابـد استخراج آرد بهبود مي ةدرج افزايش
امر را به دليل وجود مقدار قابل توجهي از سبوس و 

  .]1[جوانه در نمونه دانسته است  ةهاي خرد شدتكه
ــزان    (Everes, 1993)ورس ا ــين مي ــتگي ب همبس

 وســبوس و مطلوبيــت پخــت آرد گنــدم را بررســي 
 ،بسيار بالا بين ميزان سبوس و رنگ منفيمبستگي ه

   و سفيدي مغز نان پيدا كرد. ،حجم
ــارانش           ــور و همكــــــــــ  منصــــــــــ

(Mansour, et. al, 1988)      ،سـه نـوع گنـدم نـرم
 اسـتخراج مختلـف   ةدرج ـ 5 درو سخت را  ،متوسط

ــآرد  درصــد 87و  25/83 ،5/79 ،75/75، 72  ثيرأو ت
 شدتنان پخت شده و را بر كيفيت  استخراج  ةدرج

كـه تفـاوت     ؛. نتايج نشان دادكردندبررسي آن بياتي 
نـوع   ،استخراج آردهاي درجه ،مارقامعني داري بين 

 و زمان بياتي وجود دارد. ،مخمر
در بررسـي اثـر    (Yangcho, 2001)يانگ چـو   

درصد استخراج بر خصوصـيات رئولـوژيكي خميـر    
نشاسـته   ميـزان پـروتئين و   ،درصد خاكسترگويد مي

صدمه ديده آرد با افزايش درصد اسـتخراج افـزايش   
درصد  60با آرد  .شوديابد و رنگ آرد تيره تر ميمي

ــتخراج ــر   ،اس ــدرت تخمي ــالاترين ق  مقاومــت و  ب
 حـداكثر پيـك   واكستنسوگراف  را داراست  حداكثر

ويسكوزيته در آميلوگراف با درصد استخراج كاهش 
 مي يابد.

مخلـوط   ي را بـراي روش (Finny, 1984)فيني  
ر  او ده است. در  روش كرد اجزاي خمير ارائه كردن

شـود  آرد مـي  جذبآب  ،اول مخلوط كردن ةثاني 30
متحـد  اي توليد تودهبراي هاي خمير و تمام افزودني

 سـپس  شـود. به كار گرفته ميو مرطوب به نام خمير 
يابـد و خميـر   تدريج گسترش ميه پروتئين گلوتن ب

دهـد  اي بودن را از دسـت مـي  ي و تودهحالت ناصاف
همچنـين   .تا به شرايط مناسب مخلوط كـردن برسـد  

اثر منفـي روي آزاد    ،هر دو ،زياد مخلوط كردن كم و
 .شدن گاز و تعادل رطوبت خمير دارد

در تحقيق روي  (Cauvain, 1996)ن ــــــكاوي
 ـ ،نانقابليت نگهداري افزايش  نـو  وثير گليسـرول م أت

 پســرفت را در كــاهش ســرعت  (GMS)اســتئارات 
بسيار مؤثر دانسته است  (Retrogradation)نشاسته 

را تشــكيل كمــپلكس بــين ايــن مــاده و  و علــت آن
ــ ــته در مرحل ــ هنشاس ــين   يژلاتين ــته ح شــدن نشاس

 GMS گويـد ميوي  .استذكر كرده عمليات پخت 
و در مقادير مختلـف اسـتفاده   لها ممكن است به شك
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ــو  ــ .دش ــر اي ــلاوه ب ــتيل  ،نوي ع ــترهاي دي اس اس
ــيد  ــك اس ــت  SSL ،تارتاري ــديم اس  -2-ارويل ئ(س

ــتارويل  CSLلاكتــــيلات) و  ــيم اســ  -2-(كلســ
كـه داراي خاصـيت ضـد    را معرفي كـرد  لاكتيلات) 

 .بياتي هستند
در  (Serna et al., 1988)ســرنا و همكــاران 

كمـك   SSLاز  ،توليد نان غني شده با مـواد اضـافي  
بـه نـان غنـي     SSL ودنكـه افـز   گويندميگرفتند و 

 .بخشدرا بهبود ميآن خصوصيات رئولوژيكي  ،شده
اين تغييرات منجر به كيفيت ظاهري بـالاتر و حجـم   

 شود.بهتر نان مي
 
 

 :هامواد و روش -4
 مواد -
اصلي مـورد اسـتفاده در ايـن تحقيـق آرد      ةماد   

آسياب آزمايشـگاهي   با M-V-17گندم  .استگندم 
 ـ آرد شـد: مختلـف   استخراج ةچهار درج و  ،1 ةنمون

ــا درجـ ـ ــتخراج  ةآرد ب ــد ( 89اس ــد  11درص  درص

اسـتخراج   ةآرد با درج ،2 ةنمون ،سبوس گيري شده)
 ـ ،درصد سبوس گيـري شـده)   13درصد ( 87  ةنمون

ــا درجــ ، آرد3آرد  ــا (درصــد  84اســتخراج  ةب  16ي
 ةآرد بـا درج ـ  ،4درصد سبوس گيري شده)، نمونـه  

د سـبوس گيـري   درص ـ 19درصد يـا (  81استخراج 
سديم و  (GMS) نو استئاراتوگليسرول ماز  .شده)

، توليــد شــده در (SSL) لاكتــيلات -2-اســتئارويل 
 بـــه عنـــوان مـــواد افزودنـــي   Daniscoشـــركت 

شـك  خمورد استفاده از نـوع   ةخمير ماي استفاده شد.
 د.شاز شركت ايران ملاس تهيه  كهفعال بود 

  ،روغـن  ،شكرمانند از مواد جزئي  ،علاوه بر اين 
 

 دشدر فرمول استفاده  پودر شيرو ، پودر مالت، نمك
و بقيه مشهد  ، دركه پودر مالت از شركت مالت نيرو

 شد. تهيهاز مواد موجود در بازار 
 
 تجهيزات  -

هــاي آرد از آســياب غلتكــي نمونــه ةراي تهيــبــ
 (LAUPEN 8637)آزمايشــگاهي ســاخت ســوئد 

صيات رئولوژيكي براي ارزيابي خصو .استفاده گرديد
 وگرمي برابنـدر   300از دستگاه فارينوگراف  هانمونه

مارپيچي (اسپيرال) دو  از خمير گير ،خمير ةراي تهيب
ــه  ــزمانـ ــتها بـ ــريع rpm45( دور آهسـ ) و دور سـ

)rpm65 شكل داده شـده   خميرسپس  د.ش) استفاده
سـانتيگراد و رطوبـت    ةدرج 35ماي در گرمخانه با د

اي  طبقهدر فر  و نهايتاًداده شد قرار  درصد 85نسبي 
 سانتيگراد پخت شد.  ةدرج 220 با دماي

 

 خمير و نان ةتهي روش -
 ـبراي   62 ،گـرم آرد 100خميـر از دسـتور    ةتهي

 2 ،روغــن درصــد 1 ،شــكر درصــد 1 ،ميليليتــر آب
 درصـد  1 ،پـودر شـير   درصـد  2 ،پودر مالـت  درصد
مخمر خشك فعـال اسـتفاده شـد.     درصد 1و  ،نمك

 ةتـود  ،مخلوط كردن در مخلوط كن اسـپيرال پس از 
دقيقه اسـتراحت داده شـد سـپس     45خمير به مدت 

دست چانـه  و با گرمي تقسيم  250خمير به قطعات 
 50×20×1صـورت بيضـي بـه ابعـاد     ه ب خميرد و ش

شـكل داده شـده در    خميـر  سانتيمتر شكل داده شد؛
سـانتيگراد و رطوبـت    ةدرج ـ 35مـاي  گرمخانه بـا د 

بـه   آنتـا ضـخامت   قـرار داده شـد    صددر 85نسبي 
 220 با دمـاي  در فر  رسد و نهايتاًبسانتيمتر  2حدود 

 درجه سانتيگراد پخت شد. 
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 روش كلي اجراي طرح  -
براي اجـراي تحقيـق در مرحلـه ارزيـابي نتـايج       

از چـارچوب آمـاري فاكتوريـل چهـار      ،آزمون پانـل 
امـل  د كه عشبا پنج تكرار استفاده  4×3×2×2 ،فاكتور

روش  (B)عامل دوم  ،درصد استخراج آرد (A)اول 
نوع افزودنـي و   (C)مخلوط كردن خمير، عامل سوم 

بـراي   مقدار افزودني بـود.  (D)بالاخره عامل چهارم 
خمير و نـان از قالـب فـوق اسـتفاده      ،آزمونهاي آرد

روش چــون رئولــوژيكي  ياهگرديــد در آزمايشـ ـ
ــاري   ــت اســت از چــارچوب آم مخلــوط كــردن ثاب

اول عامل  شد،با سه تكرار استفاده  4×2×2فاكتوريل 
(A) عامل دوم ،درصد استخراج آرد(B)    نوع بهبـود

ــده ــوم  ،دهن ــل س ــده   (C)و عام ــود دهن ــدار بهب مق
 ،87، 89 اسـتخراج  ةدرج ـ چهار آرد با ةبراي تهيبود.
 ـ    درصد 81و  ،84 طـور  ه ابتـدا در آسـياب غلتكـي ب

افزودن مقـدار  جداگانه سبوس و آندوسپرم تهيه و با 
استخراج مورد  ةسبوس به آندوسپرم آرد با درج لازم

ســه روش  بــه د. مخلــوط كــردنشــنظــر بازســازي 
دورهاي تنـد و كنـد و زمـان هـاي لازم بـراي تهيـه       

ها شـامل   افزودني د.شخمير صاف و يكدست انجام 
 -2-نـو اسـتئارات و سـديم اسـتئارويل     وگليسريل م
درصـد   1و  5/0 به ميـزان  صورت پودره لاكتيلات ب

مطـابق روش   خميـر مخلـوط اوليـه آرد افـزوده و   به 
 براي آزمايش فارينوگرافي از روش .تهيه شد معمول

-54-21 AACC  د.شاستفاده 
 

 
 
 
 

 

 ارزيابي حسي كيفيت نانهاي بهينه  -
 5براي ارزيـابي حسـي از سيسـتم امتيـاز دهـي       

داور يـا   20از  . براي اين منظـور شداي استفاده مرتبه
داور  10و در نهايـت  دقيـق تـرين داوران    ،پانليست

صـفات  مربـوط  . در فرم آموزش ديده انتخاب شدند
 -1 ،0 ،+1 ،+2موجود و لغات به ترتيب امتيازهـاي  

نـه  ″ ،″خـوب ″، ″بسيار خـوب ″به كلمه هاي  -2و 
 .نسبت داده شد ″بسيار بد ″و ″بد″، ″نه بد -خوب 

 د.ش ـاري استفاده گانه در آناليز آم 5هاي از اين مرتبه
كه  شاننفر 5دليل كثرت تيمارها ه ب ،داور 10از ميان 

 امتيازات پراكنده داده بودند حذف شدند.
 
 

 :يافته ها -5
 اوليه  ةهاي مادهاي نمونهيافته -
تركيبـات شـيميايي    ةنتايج تجزي 1شمارة جدول  

و خصوصيات رئولوژيكي چهار نمونه آرد تهيه شده 
 دهد. مي را نشانمتفاوت ج استخرا هايبا درصد

 
 اصلي طرح  هاييافته هاي حاصل از آزمايش -
ــدول  - ــي ج ــايج   هايبررس ــانس نت ــه واري  تجزي

 خمير هايآزمايش
نـوع   استخراج آرد، ةثير درجأبه منظور بررسي ت 

 ،و مقدار افزودني بر كيفيت خمير تهيه شده ،افزودني
 ةشمار در قالب طرح فاكتوريل نتايج به شرح جدول

 .دست آمده ب 2
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 تركيبات شيميايي و خصوصيات رئولوژيكي نمونه هاي آرد مورد استفاده -1 ةشمار جدول
 خاكستر

 (درصد)

عدد والريمتري 

 (بدون واحد)

ضريب شل 

شدن خمير  
F.U 

زمان مخلوط 

كردن 

 (دقيقه)

مقاومت 

خمير 

 (دقيقه)

جذب 

آب 

 (درصد)

گلوتن 

 مرطوب 

 (درصد)

 پروتئين 

 (درصد)

 رطوبت

 (درصد)

 ويژگي

 

 استخراج ةدرج

 درصد 89آرد  3/10 5/10 25 60 3 5/4 80 55 27/1

 درصد 87آرد  10 3/10 26 59 5/3 4/4 70 57 06/1

 درصد 84آرد  1/10 10 27 58 4 6/4 60 58 88/0
 درصد 81آرد  9/9 8/9 28 58 2/4 6/4 40 59 68/0

 نتايج ميانگين سه تكرار است                                       *  تهيه گرديد 17تمام آردها از گندم ام وي *

 
 يانگينهاي مربعات عوامل مختلف مؤثر بر خصوصيات رئولوژيكيم -2 ةشمارجدول 

ضريب شل  والريمتري

 شدن خمير

مفاومت 

 خمير

زمان مخلوط 

 كردن

ة درج رطوبت جذب آب

 آزادي 

 عوامل

 (A)درصد استخراج  3 834/2** 910/5** 368/2** 007/6** 576/202** 611/12**
ns0 **021/11 ns 188/0 ns 083/0 021/0 ns 120/0 1  نوع بهبود دهنده(B) 

**083/14 ns 188/0 *333/1 ns 52/0 **021/20 ns0 1  مقدار بهبود دهنده
)(C 

ns 389/0 *854/8 ns 035/0 ns 208/0 **799/0 ns 245/0 3 AB 
ns 806/0 **354/13 ns 014/0 ns 396/0 ns 576/0 *184/0 3 AC 
ns 083/2 **021/11 ns0 ns0 ns 521/0 ns0 1 BC 
ns 917/0 ns 076/2 ns 097/0 ns 097/0 ns 743/0 ns 101/0 3 ABC 

 خطاي آزمايشي 16 054/0 938/0 250/0 083/0 813/0 729/0
 اختلاف معني دار  نبود ns   درصد 1ار در سطح اختلاف معني د  **       درصد 5ختلاف معني دار در سطح ا *

 
ــردن   ــوط ك ــ ،روش مخل ــيات  ةدر كلي خصوص

 1نــان اخــتلاف معنــي دار در ســطح  ةارزيــابي شــد
مقايسه ميانگينهاي مربوطـه   .است ايجاد كرده درصد

   .ارائه گرديده است 3-5در جدول 
نوع بهبود دهنده در خصوصيت بافـت و ظـاهر    

هاي صـفر و  اتي پس از زمانرنگ پوسته و عطر و بي
ــطح   24 ــداري در س ــاعت نگه ــد 1س ــاد  درص ايج

 كه نتايج بـا آزمـون مقايسـه     كنددار مياختلاف معني
 

ــايي  ند. مقــدار بهبــود دهنــده در شــدمقايســه  tدوت
در  سـاعت  72و  24هاي بيـاتي نـان پـس از    ويژگي
ند كـه در  كمي رداايجاد اختلاف معنيدرصد  1سطح 

 شود.مي بخش كاوش بررسي
يـك از خصوصـيات   ر هيچداثر متقابل سه عامل 
 5جــدول  دار نكــرده اســت.ايجــاد اخــتلاف معنــي

ــانگينم ــر  ي ــؤثر ب ــل مختلــف م هــاي مربعــات عوام
 دهد. خصوصيات كيفي نان را  نشان مي

 نقش امولسيفايرها، درصد استخراج آرد و ترتيب زماني مخلوط كردن خمير بر حفظ رطوبت و كيفيت نان نيمه حجيم صنعتي
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 نانو بياتي  ،چشايي ،مختلف مؤثر بر خصوصيات حسي ميانگينهاي مربعات عوامل  -3 ةشمار جدول
درجه  بافت ظاهر و رنگ و پوسته رنگ مغز طعم عطر بياتي صفر ساعت تساع 24بياتي  ساعت 72ي بيات

 آزادي

 عوامل

**560/7 ns 61/0 **32/1 **18/1 **45/2 **12/19 **69/2 **27/1 3  درصد استخراج(A) 
**904/39 **50/8 **18/10 **93/25 **58/25 **96/14 **63/17 **09/

18 
 روش مخلوط كردن 2

(B) 

938/0 *27/3 **02/0 **02/2 ns 004/0 ns 42/0 **84/1 ns 01 /2 1  نوع بهبود دهنده( C) 
*004/4 ** 01 /2 ns 06/1 ns 15/0 ns 5/0 ns 42/0 ns 104/0 ns 27/0 1  مقدار بهبود دهنده(D) 

**693/1 **26/3 **45/1 *66/0 **92/0 **92/0 *65/0 *63/0 6 AB 
ns 249/0 ns 14/0 ns 47/0 *73/0 ns 24/0 ns 56/0 ns 19/0 ns 12/0 3 AC 
ns 488/0 *30/3 ns 40/0 ns 08/0 ns 38/0 ns 03/0 *99/0 ns 25/0 2 BC 
ns 649/0 ns 18/0 ns 23/0 ns 06/0 ns 47/0 ns 32/0 ns 35/0 ns 17/0 3 AD 
ns 204/0 *07/1 ns 40/0 ns 04/0 ns 18/0 ns 13/0 ns 73/0 ns 33/0 2 BD 
ns 004/0 ns 01/1 ns 42/0 ns 0 ns 004/0 ns 6/0 ns 2/0 0 1 CD 
ns 432/0 ns 4/0 ns 31/0 ns 27/0 ns 45/0 ns 37/0 ns 21/0 ns 14/0 6 ABC 
ns 071/0 ns 18/0 ns 16/0 ns 07/0 ns 48/0 ns 57/0 ns 18/0 *65/0 3 ACD 
ns 004/0 ns 13/0 ns 38/0 ns 04/0 ns 28/0 ns 31/0 ns 70/0 ns 31/0 2 BCD 
ns 315/0 ns 23/0 ns 32/0 ns 36/0 ns 15/0 *5/0 ns 27/0 ns 21/0 6 ABD 
ns 338/0 ns 15/0 ns 10/0 ns 32/0 ns 06/0 **65/0 ns 18/0 ns 18/0 6 ABCD 

 خطا 192 23/0 269/0 22/0 25/0 26/0 30/0 292/0 273/0

 اختلاف معني دار  نبود ns              درصد 5ف معني دار در سطح ختلاا*   درصد  1اختلاف معني دار در سطح   **

 
ي/جلد 

شاورز
ت مهندسي ك

مجله تحقيقا
5 

/ شماره 
21

ستان
/ زم
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 ثير روش مخلوط كردن بر خصوصيات نان (امتياز)أمقايسه ميانگينهاي ت  -4 ةشمار جدول

 72بياتي 

 ساعت

 24بياتي 

 ساعت

بياتي صفر 

 ساعت

رنگ  طعم عطر

 مغز

ظاهر و رنگ 

 پوسته

 روش مخلوط كردن بافت

C32/3 B48/4 C83/4 C23/3 C42/3 C43/3 C88/2 C23/3 دور كندتر  زمان كوتاه 
 دور تند زمان طولاني تر

A73/4 A08/5 A55/5 A31/4 A55/4 A3/4 A82/3 A18/4  دور كندتر زمان كوتاه 
 زمان طولاني تر دور تند

B02/4 B59/4 B16/5 B45/3 B88/3 B8/3 B40/3 B75/3  دور كندتر زمان كوتاه 
 تنددور  ترزمان كوتاه 

 است.آزمون دانكن  درصد 5اختلاف معني دار در سطح  نبودحروف مشترك نشان  -1
 امتياز در بخش مواد و روشها معرفي شده اند. -2

 
 تيمارها شده از ثير درصد استخراج بر خصوصيات حسي و چشايي نان تهيهأمقايسه ميانگينهاي ت  -5 ةشمار جدول

 72بياتي 

 ساعت

 24بياتي 

 ساعت

ر بياتي صف

 ساعت

ظاهر و رنگ  رنگ مغز طعم عطر

 پوسته

درصد  بافت

 استخراج

C55/3 ns A32/5 C52/3 B92/3 D17/3 B 17/3 B 52/3 89 

B13/4 ns A3/5 AB75/3 B92/3 C67/3 B35/3 A73/3 87 
A4/4 ns B1/5 A82/3 A23/4 B08/4 A67/3 A83/3 84 
B03/4 ns B01/5 BC58/3 B75/3 A48/4 B3/3 A82/3 81 

 .استآزمون دانكن  درصد 5اختلاف معني دار در سطح  نبود ةحروف مشترك نشان -1
 .ها توضيح داده شده استامتياز اعداد در بخش مواد و روش -2
3-  ns  فاقد اختلاف معني دار آماري 
 

  :كاوش -6
 هـاي هاي حاصـل از آزمـايش  يافته كاوش در -

 خمير و آرد 
ص مشـخ  1 ةشمار همانگونه كه از نتايج جدول 

آرد بـالاتر باشـد    ةاست هر چه درصد استخراج نمون
جذب آب آرد بيشتر و مقدار خميـر توليـدي بيشـتر    
خواهد بود. هر چه درصد استخراج آرد بالاتر باشـد  

 و از نظر رئولـوژي نيـز كيفيـت    استخمير ضعيفتر 
 تري دارد.ينيپا

مشـخص اسـت كـه بـا افـزايش       ،علاوه بر ايـن  
ــروتئ  ــزان پ ــز در تيمارهــا درصــد اســتخراج مي ين ني

كه با نتايج تحقيقـات ارائـه شـده در    يابد ميافزايش 
 بررسي منابع مطابقت دارد.

 ثير تيمارهـاي طـرح بـر خصوصـيات     أبررسي ت 
دهد كه درصد اسـتخراج در  رئولوژي خمير نشان مي

زمـان مخلـوط    ،جذب آب آرد ،خصوصيات رطوبت
ــر ــر و عــدد   ،كــردن خمي ضــريب شــل شــدن خمي
 است ايجاد كرده مير اختلاف معني دار والريمتري خ

 

 نيمه حجيم صنعتينقش امولسيفايرها، درصد استخراج آرد و ترتيب زماني مخلوط كردن خمير بر حفظ رطوبت و كيفيت نان 
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اي است كـه  اين اختلاف به گونه .)2 ةشمار(جدول 
استخراج  هايبالاترين رطوبت نمونه متعلق به درصد

هـاي بـا درصـد    بالاتر و جذب آب آرد نيز در نمونه
هـر چـه    ،علاوه بر ايـن  .استخراج بالاتر بيشتر است

كـردن و  د زمـان مخلـوط   يتر آينيدرصد استخراج پا
و  يابـد ميثبات خمير در برابر مخلوط كردن افزايش 

   .شودكيفيت خمير بهتر مي
بررسي عوامل ضريب شـل شـدن خميـر و عـدد     

دهـد كـه از نظرخصوصـيات    والريمتري نيز نشان مي
ــتخراج      ــد اس ــه درص ــه آردي ك ــوژيكي نمون  رئول

 ايـن نتـايج بـا     تـري دارد كيفيـت بهتـري دارد.   ينيپا
 ـ يافتـه  مطـابق   Yangcho, 2001) ( گ چـو هـاي يان

اســتخراج مختلــف آرد هاي كــه روي درصــداســت 
بـا   ،علاوه بـر ايـن   .اجرا كردهاي رئولوژيكي آزمون

ميــزان پــروتئين نيــز در  ،افــزايش درصــد اســتخراج
 .تيمارها افزايش يافته است

عامل نوع بهبود دهنده بر ضريب شل شدن خمير 
نو گليسريد ومخصوص اثر معني دار دارد كه در اين 

تـر  ضريب شل شـدن خميـر كوچـك    شودميسبب 
ــر  وشــ ــر تحمــل بيشــتري در براب ــع خمي د و در واق

مقدار بهبود دهنـده   مخلوط كردن از خود نشان دهد.
و مقاومـت و ثبـات    ،عدد والريمتـري  ،بر جذب آب

. هـر  داري داردخمير در برابر مخلوط كردن اثر معني
 ارزش  ،ذب آبجبيشتر شود مقدار بهبود دهنده چه 

در برابــر را مقاومــت و ثبــات خميــر  ، ووالريمتــري
 افزايش مي دهد. مخلوط كردن

ثير متقابل درصد اسـتخراج آرد و مقـدار بهبـود    أت
دهنده سبب ايجاد اختلاف معني دار در مقدار درصد 

  شـود. مـي جذب آب آرد و ضريب شل شدن خميـر  
 

ي بالاترين ميزان جذب آب آرد مربوط بـه تيمارهـاي  
 ،همچنـين  .نـد راست كه درصد استخراج بـالاتري دا 

بهترين ضـريب شـل شـدن خميـر (كمتـرين عـدد)       
تـرين درصـد   ينيمربوط به تيمارهايي اسـت كـه پـا   

نوع افزودني اخـتلاف ايجـاد   ؛ ندراستخراج آرد را دا
اثر متقابل مقدار بهبود دهنـده و درصـد    .نكرده است

دهــد كــه در خصوصــيت اســتخراج آرد نشــان مــي
طوبت و ضريب شل شدن خميـر در اثـر مخلـوط    ر

هـر چـه    .ده اسـت كركردن اختلاف معني دار ايجاد 
 ،درصد استخراج و مقـدار بهبـود دهنـده بـالاتر بـود     
.   مقدار رطوبت نمونـه آرد اوليـه بـالاتر بـوده اسـت     

بهترين نمونه از نظر ضريب شل شدن  ،علاوه بر اين
مربـوط  خمير در مقابل مخلوط كردن (كمترين عدد) 

اي اسـت كـه كمتـرين درصـد اسـتخراج و      به نمونه
بيشترين مقدار بهبود دهنـده را داشـته اسـت و ايـن     

اثر متقابل نوع و مقدار  خمير كيفيت مطلوبتري دارد.
ــروز اخــتلاف    ــر يكــديگر ســبب ب ــده ب ــود دهن  بهب

ــر  معنــي داري در ضــريب شــل شــدن خميــردر براب
اول  بهترين اثـر را سـطح   ومخلوط كردن شده است 

درصــد از وزن آرد  5/0اول يعنــي  ةاز بهبــود دهنــد
نــو اســتئارات داشـته اســت و كمتــرين  وگليسـريل م 

در برابــر  مقــدار عــددي ضــريب شــل شــدن خميــر
 .  لوط كردن مربوط به اين نمونه استمخ

 
هـاي حسـي و   هـاي آزمـون  كاوش در يافتـه  -

 چشايي و آزمون بياتي تيمارهاي اصلي 
هـاي  د در كليه ويژگـي عامل درصد استخراج آر 

 24جز خصوصـيت بيـاتي بعـد از    ه نان پخت شده ب
 هر چه درصد  ،كندايجاد ميدار ساعت اختلاف معني
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استخراج آرد كاهش يابد امتياز ظاهر و رنگ پوسـته  
د كـه از نظـر ظـاهري    شـو تر مـي بيشتر و نان روشن

كند كه اين اخـتلاف رنـگ   امتياز بيشتري دريافت مي
و  اسـت مغز نان بيشتر قابل مشاهده  در بررسي رنگ

نانهاي تهيه شده بـا آرد بـا درصـد اسـتخراج بـالاتر      
   .كنندميامتياز رنگ مغز كمتري دريافت 

از نظر طعم و عطر نان بهترين امتيـاز متعلـق بـه    
 .اسـت درصـد   84هايي با درصـد اسـتخراج آرد   نان

هايي كه آرد درصـد اسـتخراج   كيفيت بافت در نمونه
 .گيرنـد مـي و امتيـاز بـالاتري    استبهتر  ردكمتري دا

اي بـا  ه ـبعد از پخت در نمونـه  ةميزان بياتي در لحظ
 72امـا پـس از    اسـت درصد استخراج بـالاتر كمتـر   

ساعت ماندگاري بهترين امتياز بياتي متعلـق بـه نـان    
 . استدرصد استخراج  84تهيه شده از آرد 

 ـ ثير گذارأت مهمترين عامل خصوصـيات   ةدر كلي
 ـ  اسـت مخلوط كـردن   روش  ويژگيهـاي   ةكـه در كلي

. كنـد ايجـاد مـي  دار هاي تهيه شده اختلاف معنـي نان
دقيقـه دور   3 باناني حاصل شده كه  ازبهترين بافت 

  ،ظـاهر  .دقيقه دور تند مخلـوط شـده اسـت    7كند و 
و عطـر نيـز در ايـن     ،طعم ،و رنگ مغز ،رنگ پوسته

تـر بيـات   و نيـز دير  استنان از دو روش ديگر بهتر 
دليل تكامل و فـرم گـرفتن   ه اين مسئله ب .شده است

كامل خمير و توزيع متناسب مواد اوليـه در مخلـوط   
  (Finny, 1984) هـا بـا نتـايج فينـي    اين يافته است.

 مطابقت دارد.
اثر متقابل درصد استخراج آرد و روش مخلـوط  

ار نمونه نـان تهيـه   دهد كه بهترين تيمكردن نشان مي
زمـان   استخراج اسـت كـه بـا    درصد 84رد شده از آ

دور تند مخلوط شـده   با زمان بيشتردور كند و كمتر 
هـا نيـز در مـورد ايـن تيمارهـا      سـاير ويژگـي   .باشد

كـه هـر چـه     آن اسـت علت  را دارند.بالاترين امتياز 
زمـان مخلـوط   بـه   ،درصد سبوس آرد بيشـتر باشـد  

   .كردن و تكامل خمير بالاتري نياز است
بـل درصـد اسـتخراج آرد و نـوع بهبـود      اثر متقا

 ايجـاد  دهنده فقط در عطـر نـان اخـتلاف معنـي دار     
كه بيشترين امتياز عطر مربوطه به تيمـار نـان    كندمي

بهبــود و  80تهيـه شــده از آرد بـا درصــد اسـتخراج    
نو استئارات و امتياز كمتر مربـوط  ودهنده گليسريل م

  كتـيلات لا -2-هاي داراي سديم استئارويل به نمونه
   .است

اثر متقابـل روش مخلـوط كـردن و نـوع بهبـود      
 24دهنده در ظاهر و رنگ پوسـته در بيـاتي پـس از    

كـه در مـورد ظـاهر و     كندايجاد ميساعت اختلاف 
زمان كوتاهتر بـا  رنگ پوسته مخلوط كردن به روش 

همـراه بـا   بـا دور تنـد   و زمان طـولاني تـر   كند دور 
رنگ و ظاهر پوسته   نو استئارات بهترينوگليسريل م

ساعت نيـز همـين    24با بياتي بعد از  خصوصو در 
 تيمار بهترين كيفيت را داراست.

ــد    ــده و درص ــود دهن ــدار بهب ــل مق ــاثير متقاب ت
و مقـدار   كندميداري ايجاد ناستخراج اختلاف معني

ثير متقابل با روش مخلـوط كـردن   أبهبود دهنده در ت
 ـ  24بر بياتي پس از  ايجـاد  دار يساعت اخـتلاف معن

كه در اين مورد بهترين نمونه نان تهيـه شـده    كندمي
دقيقـه تنـد    7دقيقه كنـد و   3از روش مخلوط كردن 

و يك درصد بهبود دهنده هـر دو   5/0و مقدار  است
 د.نثير گذارأبه يك اندازه ت

نوع بهبود دهنده  ،اثر متقابل درصد استخراج آرد
 تلاف و مقــدار بهبــود دهنــده در ويژگــي بافــت اخــ

. در بين تيمارهاي اين جـدول  كندمي ايجاددار معني
 84ربوط بـه تيمـاري اسـت كـه از آرد     بهترين نان م
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ــا  درصــد ــو ودرصــد گليســريل م 5/0اســتخراج ب ن
 ـ باشـد، استئارات تهيـه شـده    طـور كلـي درصـد    ه ب

درصـد   5/0استخراج كمتـر و مقـدار بهبـود دهنـده     
 دهد.كيفيت بهتري ارائه مي

كه رنگ مغز نان تنها ويژگـي اسـت   اين سرانجام
كار رفتـه  ه كه از اثر متقابل هر چهار عامل (فاكتور) ب

بدين ترتيب كه بهتـرين   .ستثير پذيرفته اأدر طرح ت
 آنهــايي هســتند كــه آرد درصــد اســتخراج   تيمارهــا

نـو  وو نوع بهبود دهنده نيز گليسريل م رندتر داينيپا
خلـوط  درصد و روش م 1و  5/0استئارات در سطح 

 .استكردن نيز روش دوم 

 

 :توصيه و پيشنهاد – 8
استفاده از آردهاي با درصد اسـتخراج بـالا   براي  -1

بــا اســتفاده از مقــدار مناســب  خميــر دبايــمــي
و از  تهيهنو استئارات وافزودني نظير گليسريل م

د شـو  هاي مناسب مخلوط كـردن اسـتفاده  روش
و  ،و تكامـل يابـد   گيـرد، تا خمير به خوبي فرم 

كـه  گفتـه شـود   خير افتد. لازم اسـت  أبياتي به ت
كـه ظـاهر و    كنـد مينتايج اين تحقيق مشخص 

 چندانتر هاي تهيه شده از آردهاي تيرهرنگ نان
 و مـــورد توجـــه مصـــرف كننـــدگان نيســـت 

آردهـاي بـا سـبوس    بايد براي تـرويج مصـرف   
ــالاتر  ــراي آموزشــي -فرهنگــيهــاي برنامــهب  ب

 كاهش   برايآيندهايي فر اجرا ومصرف كنندگان 
 
 
 

 
 .]2[ ميزان اسيد فيتيك آن پيش بيني شود     

 نــو ونــو اســتئارات يــا مواســتفاده از گليســريل م -2

 -2-سديم استئارويل  و ي ديگردي گليسريدها
بيـاتي نقـش بسـيار مـؤثري      تعويقلاكتيلات در 

درصـد وزن   5/0و استفاده از آنها در حد  رنددا
 شود.آرد توصيه مي

هـاي داراي  در صورت اسـتفاده از مخلـوط كـن    -3
بـراي  دورهاي كند و تند و برنامه ريزي صحيح 

 ـتوان استفاده از آنها مي خميـر و نيـز    ةزمان تهي
كيفيت خمير تهيه شده و در نتيجه كيفيـت نـان   

بايد توجه داشت كه زمـان  حاصل را بهبود داد. 
در  هاي زيـاد خميـر و  مخلوط كردن براي حجم

وانـد بيشـتر باشـد و بايـد در زمـان      ت توليد مـي 
را ارزيـابي  استفاده از نتايج تحقيق در پايلوت آن

 د.كرو تنظيم 

 و لـــزوم  مـــردم ةذائقـــ بـــا توجـــه بـــه تنـــوع -4
عيــين تجديــد نظــر در ت ،كــاهش واردات گنــدم

ضــروري اســتخراج آرد اســتاندارد هــاي جــهرد
درصـد اسـتخراج    84كـه آرد   معني ديناست ب

 ي كيفيــت مطلــوبي ايجــاد هــاي ســنتبــراي نــان
 كند.مي

درصـد اسـتخراج كماكـان     86كه آرد در صورتي –5
كار رود تخميـر  ه هاي سنتي بدر كشور براي نان

ــافي ــردن صــحيح  ،ك ــوط ك ــتفاده از  ،مخل و اس
 د.شوهاي مناسب توصيه ميافزودني

 1383 مستان/ ز21/ شماره  5مجله تحقيقات مهندسي كشاورزي/جلد  
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Investigation on the Roles of Additives, Extraction Rate and Dough 

Mixing Order on Moisture and Quality of Industrial Bread 
 

Z. Sheikholeslami and M. Karimi 
 

It is the aim of every master baker to produce a bread of high quality that is well 

aerated, tasty and has an appealing appearance. The decisive factors in the 

production of such a bread are flour quality dough mixing, dough temperature, 

fermentation, manipulation, molding proving and baking. In this study the effect of 

three important factors: extraction rate of flour, method of mixing and additives 

were investigated. Sampels of wheat (M.V.17) was milled experimentally to 

produce flour extraction rates of 89, 86, 84, and 81%, and the effect of extraction 

rate with and without additives (glycerol mono stearate and sodium stearoyl -2- 

Lactylate) in rheological properties of flour were determined. Lower extraction rate 

made better characteristics and addition of above additives caused better 

farinography indexes. In second stage samples of flour and additives were mixed in 

spiral mixer with three methods, then dough samples prepared and finally bread 

samples baked. Results of panel test showed that increasing in extraction rate made 

darker color crust and crumb, and lower quality in bread. In the other hand mixing 

method involved low speed and high speed caused good development and quality in 

flour, dough and bread. Addition of glycerol mono stearate (0.5%) could delay 

staling in all samples. 

 

 

Key words: Bread Quality, Extraction Rate, Glycerol Mono Stearate, Mixing 

Method, Sodium Stearyl -2- Lactylate. 
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