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 چکيده

گاالاکتوز تشاکیش شاده اسات.      -Dگلاوک  و  -Dطور تقریباً یکساان  از   کفیران گلوکوگالاکتانی محلول در آب است که به

منظور بررسی تاثییر   درصد  به 3غلظت های کفیر استخراج شده است. در این تحقیق  کفیران و زانتان در  کفیران از دانک

هاای   های رئولوژیکی خمیر و خواص فی یکی نان فرانسوی  به خمیار دو ناوگ گنادم اهاافه شادند. ویژگای       آنها بر ویژگی

های رئولوژیکی خمیر باا دساتگاه فاارینوگراو  و بیااتی      ها و آرد آنها با دستگاه اینفراماتیک  ویژگی فی یکوشیمیایی گندم

درصاد کفیاران و زانتاان  در     3نتایج ارزیابی فارینوگرافی نشان داد  افا ودن سا      اینسترون ارزیابی شد. ۀوسیل ها به نان

( در ظرفیت جذب آب  زمان گسترش  و پایداری خمیرها شدند  >05/0pداری ) مقایسه با خمیر شاهد باعث اف ایش معنی

( کااهش  >05/0pداری ) طاور معنای   مش به اخاتلا  خمیار باه   دقیقه و زمان تح 20و  10های شدن بعد از زمان گرچه نرم

درصاد کفیاران    3ساعت  مشخص شد با اف ودن س    72  و 48  24زمان   3شده در  براساس آزمون بیاتی انجام یافتند.

درصاد   3کاه تیمارهاای    ( کااهش یافات  درلاالی   >05/0pداری ) طور معنی ها به به خمیر هر دو نوگ گندم  بیاتی مغ  نان

نهاایی  گرچاه زانتاان مانناد      ۀعنوان نتیج شاهد  سفتی بیشتر و روند بیاتی تندتری داشتند. به ۀزانتان  در مقایسه با نمون

 های شاهد  اف ایش داد. ها را در مقایسه با نان کفیران تثییر مثبتی بر خواص رئولوژیکی خمیر داشت  ولی سفتی مغ  نان

 ر  کفیران و زانتان  گندم  نان لجیم.دانک کفیر  رئولوژی خمی :کليدواژگان
 

 *مقدمه
هاا   هاا و مشاتقات آن   ساکارید ها گروه ب رگی از پلی هیدروکلوئید

هاای   بالا در غلظات  ۀهایی با ویسکوزیت هستند که قادرند محلول

شاوند    صمغ نامیاده مای   پایین تولید کنند. این مواد که معمولاً

های پایدار  توانایی کنترل خصوصیات رئولوژیکی و بافتی سیستم

 ,.Rojas et al)ها را دارند.  ها  و کف ها  سوسپانسیون با امولسیون

بااا توجااه بااه خااواص فی یکوشاایمیایی مربااو  بااه       (.1999

هاای لجایم بارای     ناان  ۀتوان از آنها در تهی ها  می هیدروکلوئید

گلاوتنی  ایجااد نرمای  یکناواختی  و      ۀبهبود بافت  تقویت شبک

کفیااران نیاا  نااوعی انااداختن بیاااتی اسااتفاده کاارد.   تعویااق بااه

های کفیر لاصاش   ساکارید میکروبی است که از کفیر و دانک پلی

شود. کفیر یک نوشیدنی تخمیاری اسات کاه باا اساتفاده از       می

شاود. در   ینی به نام دانک کفیر تولید مای های نامنظم و ژلات دانه

های متفاوتی چاون بااکتری و    ها  میکروارگانیسم درون این دانک

                                                                                             
 khodaiyan@ut.ac.irمسئول:  ۀنویسند  *

ایان   .(Schneedorf & Anfiteatro, 2004)مخمار وجاود دارناد    

سااکارید قاباش ارتجااعی باه ناام       ها در درون پلی میکروارگانیسم

سااااکارید را برخااای از   کفیاااران قااارار دارناااد. ایااان پلااای   

لاکتوباساایلوس ویااژه  هااای فلااور کفیاار  بااه    ارگانیسااممیکرو

صورت  ساکارید کفیران به پلیکنند. اگ و کفیرانوفاسنس تولید می

ی منشعب بوده و از والدهای گلوک  و گالاکتوز تشاکیش   ا زنجیره

ین ا (.Micheli et al., 1999; Cheirslip et al., 2006)شده است 

و قادر اسات قناد خاون      ساکارید خواص دارویی زیادی دارد پلی

 ,.Cevikbas et al)کلساترول  و فشاار خاون را کااهش دهاد      

. خواص هد توموری  هد سرطانی  و هد باکتریایی و هد (1994

ساکارید در بسایاری از تحقیقاات گا ارش شاده      قارچی این پلی

ایان  (. Rodrigues et al., 2005; Ninane et al., 2005)اسات  

کننااده   عنااوان امولساایفایر  غلاای  توانااد بااه ماایساااکارید  پلاای

 Piermaria)کننده به مواد غذایی اهافه شاود   پایدارکننده  و ژل

et al., 2008 .)توجه به م الب ماذکور  و ایان کاه تااکنون در     با

هاای   گونه کاار تحقیقااتی بار ناان و فاراورده      کفیران هیچ ۀزمین

5 
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و پژوهشای  ر ایان  صنایع پخات انجاام و گا ارش نشاده اسات  از     

هاای رئولاوژیکی خمیار      منظور بررسی تثییر کفیران بر ویژگی به

 ۀهای لجیم و همچنین مقایس می ان بیاتی  و زمان نگهداری نان

های خمیر و ناان لجایم انجاام     تثییر کفیران با زانتان بر ویژگی

 شد.

 های مربوط مواد اوليه و آزمون

 مواد اوليه

ی کفیر از بازارهاای محلای   ها در این تحقیق دانکدانک کفير: 

 واقع در شهر تهران خریداری شدند. 

های کفیر استخراج شد و درپایان  صورت ژل  از دانک : بهکفيران

کان تصاعیدی )مادل     دساتگاه خشاک   ۀوسایل  کردن به با خشک

 صورت پودر تهیه شد. جنوبی( به ۀاپرون  کر

 گرمی از شرکت شیمی 100های  صورت پودر در بسته : بهزانتان

 کاربران شهرستان گرگان خریداری شد.

 گندم و آرد

در این تحقیق که از دو گندم سارداری و پارسای اساتفاده شاد      

 47هاای سارداری  از    گنادم  ۀعناوان نمایناد   گندم سرداری  باه 

هاای کامیااران  باناه  قاروه  مریاوان        من قه  واقع در شهرستان

بیجار  سرو آباد  دیوان دره  سانندج  ساق   و دهکالان )اساتان     

های پارسای  از   گندم ۀعنوان نمایند کردستان( و گندم پارسی به

نهال و بذر شهرستان کرج  ۀتحقیقات اصلاح و تهی ۀم ارگ موسس

های  آوری شدند. وزن هکتولیتر رقم ن البرز( انتخاب و جمع)استا

گندم باا اساتفاده از دساتگاه مخصاوص تعیاین وزن هکتاولیتر       

هاا  رطوبات  میا ان     ساختی داناه   (AACC, 2000). تعیین شاد 

هاای گنادم باا دساتگاه      جذب آب  و پاروتئین مرباو  باه داناه    

 ,AACC)  سوئد( تعیاین شاد   Perten  9100اینفراماتیک )مدل

می ان بازدهی آردها  براساس مقدار تولید آرد برلساب   . (2000

درصاد   70اساتخراج   ۀهای گندم و درجا  کیلوگرم دانه 1گرم از 

زدن و  های گندم پس از نم . دانه (AACC, 30-26A)محاسبه شد

  279002دادن  باا آسایاب غل کای فاارینوگرافی )مادل       لالت

گیاری گلاوتن مرطاوب و     برابندر آلمان( آسیاب گردیدند. انادازه 

-AACC, 38) شاخص گلوتن با دستگاه گلوتوماتیک انجاام شاد  

12A.)  آلمان( 1600عدد فالینگ با دستگاه فالینگ نامبر )مدل  

 ۀ. مقدار خاکستر آردها با کاور (AACC, 65-81)گیری شد  اندازه

رطوبت  پروتئین  جاذب   .(AACC, 8001الکتریکی تعیین شد )

هااای آرد بااا دسااتگاه اینفراماتیااک    هآب  و عاادد زلناای نموناا 

AACC (2000 )  سوئد( با اساتفاده از روش  Perten  9100)مدل

 54-21   و56-60  46-12  44-16هاای   ترتیاب  باه شاماره    به
 ,.Pene et al)تعیین شدند. مقدار رساوب آرد نیا  طباق روش    

 محاسبه گردید.  (2005

 ها روش

 کشت دانک کفير

ها(  ها و قارچ ای از اسیدلاکتیک باکتری های کفیر )مجموعه دانک

چاارپ پاسااتوری ه  شاایر خشااک  ماااه در شاایر پااس 9ماادت  بااه

)آذربایجان شرقی( دوغ یا ماست )پگاه گلساتان( )بارای کااهش    

pH     25( کشت داده و در اینکوباتور مجها  باه هما ن در دماای 

 گذاری شدند. خانه گراد گرم سانتی ۀدرج

 های کفير دانکساکاريد کفيران از  ج اگزو پلیاستخرا

باا یکساری    (Ghasemlou et al., 2011)ایان روش طباق روش   

تغییرات ج ئی انجام شد. بدین شرح که برای استخراج کفیاران   

در آب جاوش( در   3باه   1مقدار مشخصی از دانک کفیر )نسبت 

زده شاد. مخلاو  لاصاش باا      سااعت هام   3مادت   آب جوش باه 

 1000جناوبی( در دور   ۀدار )مدل هانیاش  کار   یخچال سانتریفوژ

(g) دقیقه سانتریفوژ شد. کفیران محلول باا افا ودن    20مدت  به

ساعت در دمای یخچاال  جادا شاد.     24اتانول سردشده  پس از 

مادت   باه  1000دار در دور  محلول لاصش در سانتریفوژ یخچاال 

رساوب   گراد ساانتریفوژ شاد.   سانتی ۀدرج 4دقیقه در دمای  20

با آب جوش مخلو  و دو باار شستشاو    5به  1لاصش به نسبت 

کاان  داده شااد. درپایااان  محلااول لاصااش بااا اسااتفاده از خشااک

صورت پودر تهیه  جنوبی( خشک و به ۀتصعیدی )مدل اپرون  کر

 شد. 

 های فارينوگراف ارزيابی ويژگی

خمیار    ۀپارامترهایی همچاون درصاد جاذب آب  زماان توساع     

دقیقه  زمان  20و  10شدن بعد از  پایداری و مقاومت خمیر  نرم

  زماان شکسات خمیار     1والد برابندر 500خروج خمیر از خط 

شاخص تحمش به اختلا  خمیر  و عادد کیفای فاارینوگرافی باا     

  بااا دسااتگاه فااارینوگراو )ماادل  54-21شااماره  AACCروش 

   برابندر آلمان( انجام گردید. 820501

 نان   پخت

  هااورس آلماان(   T 6200آزمون پخت نان در فار برقای )مادل    

 درصاد  5/1م  با مواد دیگر چاون:  گندهر دو نوگ  آردانجام شد. 

 آب لازم مقادار  باه  و درصاد قناد    5/1  مخمر درصد 5/1 نمک 

                                                                                             
1. Departure time 
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شده با دستگاه فارینوگراو( برای ایجااد   )تعیین ریخم ۀیته برای

 دردر کفیاران و زانتاان    پاو  قوام مناسب خمیر مخلاو  شادند.  

طور جداگانه اف وده    به مخلو  هر دو نوگ آرد  بهدرصد 3 س  

کردن ماواد از هما ن باا سارعت باالا )مادل        برای ترکیب .شدند

K45SSدقیقه اساتفاده شاد. ساپس     4مدت    هوبارت آلمان( به

گاراد    ساانتی  ۀدرجا  30درصد و دماای   75خمیرها در رطوبت 

گذاری شدند. پس از  خانه دقیقه در اتاقک تخمیر گرم 30مدت  به

درصد در  80ها  تخمیر میانی در رطوبت نسبی  گیری خمیر چانه

دقیقه در اتاقاک تخمیار    15مدت  گراد به سانتی ۀدرج 30دمای 

های خمیار در ظاروو پخات )باا      بعد  چانه ۀانجام شد. در مرلل

پایان تخمیار نهاایی    ده( قرار داده شد. درش داخلی روغنی ۀدیوار

گااراد  سااانتی ۀدرجاا 35درصااد و دمااای  90در رطوباات نساابی 

گاذاری انجاام گرفات. بعاد از      خاناه  دقیقه و باا گارم   60مدت  به

 ۀدرجاا 220تخمیاار  عملیااات پخاات در دسااتگاه فاار در دمااای 

هاای ناان بعاد از     دقیقه انجام شد. نموناه  15مدت  گراد به سانتی

و ساپس در    ساعت در دمای اتاق سارد  3-2مدت  به عمش پخت 

 بندی شدند. اتیلنی بسته های پلی کیسه

 های نان حجيم ارزيابی بافت نمونه

هاا در   هاای ناان  نموناه    به منظاور تعیاین سافتی بافات نموناه     

زماانی    ۀساعت بعد از پخت در سه دور 72  و 48  24های  زمان

آلماان( ماورد   ، TESTO 405-V1باا دساتگاه اینساتران )مادل     

آزمون فشردگی با استفاده  .(AACC 74-09)آزمون قرار گرفتند 

  30نیاوتن  سارعت    100فشاارنده   ۀسانتیمتری  وزن 6/3از فک 

 

میلیمتر انجام گرفت  6انتهای آزمون  ۀمتر بر دقیقه  و نق  میلی

 های لاصش خوانده شد.  و بالاترین نق ه روی منحنی

 یآمار زيآنال

آماده از   دسات  ها و بررسی اطلاعات به آنالی  آماری دادهمنظور  به

هاا در ساه تکارار انجاام و      گیری های گوناگون  تمام اندازه آزمون

واریاانس گردیاد.    ۀنتایج در قالاب طارح کااملاً تصاادفی تج یا     

( و براسااس آزماون   16)مدل   SPSSاف ار  میانگین صفات با نرم

 سه شدند. درصد مقای 5ای دانکن در س    چنددامنه

 نتايج و بحث

 های فيزيکی و شيميايی گندم سرداری و پارسی آزمون

ارائاه   1ها در جادول   های فی یکی و شیمیایی گندم نتایج آزمون

های فی یکی و شایمیایی گنادم    گیری ویژگی شده است. با اندازه

شده و نوگ کااربرد آن  کیفیات    توان به کیفیت گندم استفاده می

محصول نهایی پی برد. با توجه باه نتاایج    پخت گندم  و کیفیت

سارداری از گنادم    ۀمشخص شاد  وزن هکتاولیتر دانا    1جدول 

پارسی بیشاتر باود  دلیاش ایان ویژگای باه فاکتورهاایی مانناد         

شود. مقدار پاروتئین گنادم    چروکیدگی گندم پارسی مربو  می

داری  ولای تفااوت معنای    سرداری از گنادم پارسای کمتار باود     

(05/0>p) داری  ظه نشد. در ارتبا  با رطوبت  تفاوت معنیملال

(05/0>p)    بین دو نوگ گندم وجود نداشت. در ارتبا  باا میا ان

طاور   بازدهی آرد در دو نوگ گندم  درصد بازدهی گندم پارسی به

 ای بیشتر از گندم سرداری بود. شایان ملالظه

 

 ای فيزيکی برای گندم سرداری و پارسیه . نتايج آزمون1جدول 

 نمونه                                      

 ویژگی

 گندم پارسی گندم سرداری

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

50/11±27/0 پروتئین )درصد( a 34/0±20/12 a 

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

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

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

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

  .است 05/0 آماری در س   اختلاو ۀدهند نشان  مشترک در هر ردیف ریغ لروو*                          

 

 های سرداری و پارسی های شيميايی آرد گندم آزمون

های شیمیایی آرد هار دو ناوگ گنادم  در     نتایج مربو  به آزمون

ارائه شده است. در آرد پارسی و سرداری تفاوت زیادی  2جدول 

ها ملالظه نشد. مقدار گلوتن مرطاوب   بین مقدار پروتئین گندم

داری  ت معناایدر آرد ساارداری در مقایسااه بااا آرد پارساای تفاااو

(05/0p< نداشت  درلاالی )      کاه شااخص گلاوتن در آرد پارسای
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( بیشااتر از آرد ساارداری بااود.  >05/0pداری ) طااور معناای  بااه

کلی منظور از کیفیت پروتئین  پتانسیش یاا قابلیات آن در    طور به

های نهایی است که مرباو  باه    ایجاد خواص فی یکی در فراورده

های  ن در این تحقیق با آزمونپروتئین گلوتن است. کیفیت گلوت

SDSزلنی و آزمون رسوب 
تعیین شد که در این تحقیق مقادار   1

مقدار زیادی بیشاتر از سارداری باود. در      آنها در گندم پارسی به

مقایسه مقادار عادد فالیناگ در هار دو ناوگ آرد  آرد پارسای از       

 مقدار بالاتری در مقایسه با آرد سرداری برخوردار بود. 
 

 های سرداری و پارسی های شيميايی برای آرد گندم نتايج آزمون .2جدول 

 نمونه                

 ویژگی

 آرد پارسی سرداری آرد

00/10±08/0 رطوبت )درصد( b* 04/0±56/10 a* 

80/10±021/0 پروتئین )درصد( a 53/0±90/11 a 

01/1±012/0 خاکستر )درصد( a 015/0±98/0 a 

10/25±16/0 گلوتن مرطوب )درصد( a 35/0±40/24 a 

37/8±28/0 گلوتن خشک )درصد( a 41/3±20/7 b 

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

350±56/12 عدد فالینگ )یانیه(  b 53/21±33/362 a 

00/29±52/0 لیتر( شاخص زلنی )میلی b 24/0±33/33 a 

47±12/2 لیتر( )میلی SDSعدد رسوب  b 24/8±50/60 a 

6/50±36/5 لیتر( )میلیجذب آب  b 36/10±36/64 a 

 آماری در س   اختلاو ۀدهند نشان  مشترک در هر ردیف ریغ لروو *

 .است 05/0

هیای فیارينوگراف خميیر     ساکاريدها بر ويژگیی  تأثير اگزو پلی

 های سرداری و پارسی گندم

دهد که آرد شاهد پارسی در مقایسه باا   نشان می 3نتایج جدول 

 3جذب آب بالاتری داشت. با افا ودن سا      آرد شاهد سرداری

درصد کفیران و زانتان  می ان جذب آب در هر دو ناوگ مخلاو    

 ۀ( افا ایش یافات. در مقایسا   >05/0pداری ) طور معنای  آردی  به

کفیران و زانتان  کفیران جذب آب بالاتری در مقایسه باا زانتاان   

جاذب آب هار دو ناوگ آرد      ۀکاه در مقایسا   نشاان داد. درلاالی  

مشاهده شد که مخلاو  آرد پارسای لااوی کفیاران  باالاترین      

کلای  دلیاش افا ایش جاذب آب      طاور  می ان جذب آب را دارد. به

دوسااات  هاااای آب تاااوان باااه گاااروه  مخلاااو  آردی  را مااای

هاای   ساکاریدها و اف ایش پیوندهای هیدروژنی بین گروه اگ وپلی

های عاملی موجود در آب  و گروهساکاریدها  هیدروکسیش اگ وپلی

                                                                                             
1. Sodium Dodecyl Sulfat- Sedimentation Test 

نسبت داد. در راب ه با گساترش و میا ان پایاداری هار دو ناوگ      

خمیر  مشاهده شد با اف ودن زانتان و کفیران  زمان گساترش و  

( اف ایش یافت. >05/0pداری ) طور معنی می ان پایداری خمیر به

ترتیب  باالاترین میا ان    خمیر پارسی و سرداری لاوی زانتان  به

سترش و می ان پایداری را داشاتند. دلیاش افا ایش مقاومات و     گ

پایداری خمیر زانتان در مقایسه باا کفیاران  تشاکیش کماپلکس     

هاای گلاوتن اسات کاه      قوی بین هیدروکلوئید زانتان با پروتئین

طاور   شده  قوام و پایاداری خمیار باه    کمپلکس تشکیش ۀواس  به

تثییر  ۀیی در زمینها ( یافت  گ ارش>05/0pداری اف ایش ) معنی

برخی هیدروکلوئیدها بار خاواص رئولاوژیکی و مانادگاری ناان       

 Lazaridou)م ابق با نتایج لاصش در این تحقیق موجود اسات  

et al., 2007; Collar et al., 1999; Butt et al., 2001).  کاهش

بودن  والد برابندر نمایانگر هعیف 500زمان خروج خمیر از خط 

برابندر  آرد  500ب ه با زمان خروج خمیر از خط آرد است. در را

ترتیب  بالاترین زماان خاروج    پارسی  و سرداری لاوی زانتان  به

که  خمیر سرداری لاوی کفیران  زمان خروج   را داشتند  درلالی

 ۀ(. در زمین1تری در مقایسه با خمیر پارسی داشت )شکش  پایین

ران باه خمیار   شدن خمیر  مشخص شد افا ودن کفیا   می ان نرم

در مقدار  والد برابندر( 35سرداری  باعث کاهش فراوانی )لدود 

دقیقاه    10دقیقه  شد. پس از گذشت  10شدن خمیر بعد از  نرم

شادن در خمیار پارسای لااوی کفیاران و خمیار        گونه نارم  هیچ

سرداری و پارسی لاوی زانتان  مشاهده نشد. در گ ارش برخای  

ش سلول   آگاروز  پکتین بر خواص محققان با تثییر کربوکسی متی

رئولوژیکی خمیر آرد گندم به نتایج مشاابهی اشااره شاده اسات     

(Lazaridou et al., 2007).       در هار دو ناوگ خمیار  باا افا ودن

داری  طاور معنای   دقیقاه  باه   20شدن بعاد از   کفیران  می ان نرم

(05/0p<کاهش یافت. درج )دقیقاه  در   20شادن بعاد از    نارم  ۀ

داری و پارسی لاوی زانتان  تغییری نکرد و تقریباً برابر خمیر سر

صفر شد. در ارتبا  با شاخص تحمش به اختلا   خمیر پارسی و 

ترتیاب کمتارین و بیشاترین میا ان      سرداری لاوی کفیران  باه 

تحمش به اختلا  بودناد. خمیرهاای سارداری و پارسای لااوی      

ا داشتند. در ترتیب کمترین و بیشترین زمان شکست ر زانتان  به

بررسی خمیرهای لاوی کفیاران  خمیار پارسای در مقایساه باا      

خمیاار ساارداری زمااان شکساات بااالاتری داشاات. در بررساای    

خمیرهای لاوی زانتان و کفیران  خمیر پارسی و سرداری لاوی 

ترتیاب باالاترین مقادار عادد کیفای فاارینوگرافی را        زانتان  باه 

ن  عدد کیفای خمیار   خمیرهای لاوی کفیرا ۀداشتند. در مقایس

( >05/0pداری ) طور معنی پارسی در مقایسه با خمیر سرداری به

 اف ایش یافت.
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 درصد کفيران و زانتان در آردهای پارسی و سرداری 3های فارينوگراف خميرهای حاوی  . نتايج ويژگی3جدول 

فاکتورها
ی 
شاهد سردار

 

آرد 
ی+
سردار

درصد کفیران 3
 

ی+
آرد سردار

درصد زانتان 3
ی 
شاهد پارس

 

ی+
آرد پارس

درصد کفیران 3
 

ی+
آرد پارس

درصد زانتان 3
 

6/50±9/ 25 لیتر( )میلی جذب آب e* 21/8±2/63 b* 26/9±5/58 c* 29/8±53 d* 24/10±77 a* 21/10±63 b 

75/0±04/0 )دقیقه( برابندر 500زمان ورود به خط  f 13/0±2 d 14/0±25/3 b 17/0±5/1 e 15/0±8/3 a 18/0±3 c 

25/1±015/0 )دقیقه( زمان گسترش خمیر f 15/0±3 d 18/0±75/13 b 12/0±75/1 e 26/0±75/5 c 13/0±5/18 a 

5/3±10/0 )دقیقه( زمان پایداری و مقاومت خمیر e 12/0±75/3 d 46/0±5/18 b 11/0±2 f 18/0±75/6 c 21/0±20 a 

25/4±21/0 )دقیقه( برابندر خمیروالد  500زمان خروج خمیر از خط  e 17/0±75/5 d 27/0±25/21 b 05/0±25/3 f 35/0±75/9 c 36/0±23 a 

50±57/7 برابندر( ۀ)درج دقیقه 10شدن بعد از  نرم ۀدرج a 28/4±35 b 0 35/7±50 a 0 0 

85±43/13 برابندر( ۀ)درج دقیقه 20شدن بعد از  نرم ۀدرج b 56/10±70 c 0 43/18±140 a 19/0+6±40 d 0 

75±28/12 برابندر( ۀ)درج شاخص تحمش به اختلا  b 75/7±61 c 44/1±18 d 52/21±110 a 27/0±5 f 22/0±15 e 

25/6±18/1 )دقیقه( زمان شکست d 43/0±4/7 c 52/0±75/0 f 16/0±4 e 14/0±15 b 27/0±26 a 

47±24/5 عدد کیفی فارینوگرافی f 32/4±53 d 11/5±95 b 23/2±49 e 57/12±71 c 54/17±99 a 
 .است 05/0 آماری در س   اختلاو ۀدهند نشان  مشترک در هر ردیف ریغ لروو*       

  
 

 
 آرد شاهد

 
 آرد شاهد

 
 درصد کفیران 3آرد سرداری + 

 
 درصد کفیران  3آرد پارسی + 

 
 درصد زانتان 3سرداری + آرد 

 
 درصد زانتان  3آرد پارسی + 

 های سرداری و پارسی های فارينوگراف خمير گندم . تأثير کفيران و زانتان بر ويژگی1شکل 
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( نمایاانگر دو فااکتور   1پهنای منحنی فارینوگرافی) شکش 

گی و الاستیسیته است. در هر دو نوگ آرد  پهنای منحنی چسبند

کاه باا افا ودن زانتاان       با اف ودن کفیران  کاهش یافت  درلاالی 

مقدار زیادی اف ایش یافات. در مقایساۀ تاثییر      پهنای منحنی به

درصاد زانتاان    3زانتان بر هر دو نوگ خمیر  مشاهده شد سا    

  وجه به م الب ذکرشاده تثییر بهتری بر خمیر سرداری دارد. با ت

ترتیاب   زانتان در خمیر سرداری و کفیران در خمیار پارسای  باه   

جاا   بیشترین و کمترین ایر مثبت را بر منحنای فاارینوگرافی باه   

باا بررسای تاثییر برخای     بعضی محققان گذاشتند. در این زمینه 

های رئولوژیکی خمیر آرد گندم گ ارش  هیدروکلوئیدها بر ویژگی

کردند که تثییر هیدروکلوئیدها بر پهناای منحنای فاارینوگرافی    

 (.Lazaridou et al., 2007)متفاوت است 

 های نان حجيم آزمون بياتی نمونه

 ۀدر طاول دور  ناان  دهیا چیپ راتییا تغ ۀمجموعی اتیبطورکلی  به

سرانجام با تغییار   که از تغییرات فی یکوشیمیایی است  نبارداریا

 رشیپااذ و کاااهش خااواص ارگااانولپتیکی  بااه کاااهش کیفیاات

مشخص شاد   4انجامد. با توجه به نتایج جدول  می کننده مصرو

با اف ودن کفیران به هر دو نوگ خمیر  سفتی مغ  نان در مقایسه 

سااعت بعاد از    72و   48  24های شاهد  در هر سه زمان  با نان

( کاهش یافات ولای در ماورد    >05/0pداری ) طور معنی پخت  به

ساکارید  زانتان عکس این قضیه صادق بود. در بررسی دو اگ وپلی

های ناان را در   طور شایان توجهی   بیاتی نمونه با هم  کفیران به

ها روند بیاتی کندتری را  هر سه زمان آزمون  کاهش داد و نمونه

د. نتایج لاصش موافق با نتاایج برخای پژوهشاگران باا     طی کردن

بررسی تثییر برخای هیدروکلوئیادها و امولسایفایرها کربوکسای     

متیااش ساالول  باار خمیاار آرد گناادم و خااواص کیفاای نااان بااود  

(Davidou et al., 1996; Butt et al., 2001)  برخی محققان باا .

هاای   موناه ها  گ ارش کردناد کاه ن   بررسی ایر زانتان بر بافت نان

درصد زانتان  سفتی بیشتری در مقایسه باا ناان شااهد     2لاوی 

  که موافق با نتایج لاصش در ایان  (Shittu et al., 2009)داشتند 

 آزمون بود. 

 

 آزمون مقاومت در مقايسه با فشردگی )گرم بر سانتيمتر مربع( ۀوسيل های نان حجيم به درصد کفيران و زانتان بر بياتی نمونه 3تأثير سطح  ۀ. مقايس4جدول 

 زمان                            

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

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

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

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

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

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

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

 .است 05/0 آماری در س   اختلاو ۀدهند نشان  مشترک در هر ستون ریغ لروو*  
 

 گيری کلی نتيجه
امروزه صنعت استفاده از مواد اف ودنی رواج یافته است و از آنهاا  

هاای منحصار باه فارد در      توان برای بهباود و ایجااد ویژگای    می

ای استفاده کرد. در  های غله محصولات گوناگون همچون فراورده

این تحقیق  با اف ودن کفیران و زانتاان باه فرمولاسایون خمیار     

میر بهبود یافت  در این راب اه  های فارینوگرافی خ گندم  ویژگی

گرچه کفیران جذب آب بهتری در مقایسه باا زانتاان نشاان داد     

های رئولاوژیکی خمیار    تری بر ویژگی ولی زانتان تثییرات م لوب

جا گذاشت. در راب ه با آزمون بیاتی مشخص شاد باا افا ودن     به

های شااهد   های نان در مقایسه با نمونه کفیران  سفتی مغ  نمونه

ها  که زانتان  سفتی مغ  نان یابد درلالی تیمار زانتان کاهش می و

مقادار زیاادی افا ایش داد.      هاای شااهد باه    را در مقایسه با نان

توان نتیجه گرفت که زانتاان   درپایان از این تحقیق این گونه می

هاای خمیاری    های رئولوژیکی فرمولاسیون منجر به بهبود ویژگی

تاری بار خاواص کیفای      تثییر م لوبکه کفیران  شود درلالی می

توان باا اساتفاده از کفیاران      گذارد و می جا می های لجیم به نان

 نان لجیم با عمر انبارداری بالاتری تهیه کرد.

 سپاسگزاری
 ۀانجام این تحقیق بدون یاری استادان و همکاران محترم مؤسس

غلات(  نهال و بذر شهرستان کرج )شیمی ۀتحقیقات اصلاح و تهی

پذیر نبود  که از آنها سپاسگ اریم. بخشای از ایان تحقیاق     مکانا

هاای تهاران )گاروه صانایع غاذایی  آزمایشاگاه        نی   در دانشگاه

 ۀصنایع غذایی  آزمایشاگاه تج یا   ۀبیوفی یک( و گرگان )دانشکد

 مواد( انجام شد  که از آنها نی  متشکریم.
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