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  چکیده
حجیم  هاينان ترینپرمصرف اخیر ازهاي سال درویژه به ایران، و در تعلق داشته حجیم هايگروه نان نان تست به سابقه و هدف:

 پروتئین و نوع مواد افزودنی آن بستگی زمان تخمیر، میزان آرد مصرفی، پخت قابلیت به حجیم هاينان شود. کیفیتمحسوب می

 خمیـر  سازيآماده  مراحل تهیه و روش صنعتی، اقدامات نوع آرد، هايویژگی عمده تابع طورپخت آرد، به قابلیت ،علاوهبهدارد. 
اي این محصول را تغذیههاي مختلف، ارزش توان با استفاده از افزودنیبا توجه به جایگاه نان در رژیم غذایی افراد، می .باشدمی

ی مصـرف  بـر یفمبنی بر این کـه  وجود دارد متعددي  يهاگزارشتوانند از این گروه مواد باشند. افزایش داد که ترکیبات فیبري می
 ابـت یدی و چـاق نظیـر  هـا  يمـار یبابتلا به انـواع   شیامر باعث افزا نیا باشد کهمیشده  هیتر از مقدار توصکم اریبسافراد  روزانه

دلیل تاثیر آن بر سلامتی افراد به ،استفاده از فیبر رژیمی منابع مختلف غذایی تلاش بر آن است که هاي اخیردر سال. اما استشده
 هـاي جدیـد فیبر منـابع  عنـوان  بـه هاي یولاف و اسـفرزه  تحقیق حاضر تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر دربنابراین . یابدافزایش 
 مورد بررسی قرار گرفت.  در مقایسه با نمونه شاهدنان تست در تولید  ،رژیمی

  

. سپس  مواد اولیـه  گرفتهاي شیمیایی بر روي آرد گندم مورد استفاده در تولید نان تست انجام در ابتدا آزمون ها:مواد و روش
 نـان تسـت   ،شـاهد  عنـوان بـه ی نـان تسـت معمـول    تیمارهاي تحقیق شـامل، خمیر مطابق تیمارهاي تحقیق آماده گردیدند. تهیه 

و  ولافی ـ يبرهـا یفاز آرد  /وزنـی وزنی درصـد 1 ينان تست حاو، و اسفرزه ولافی يبرهایفاز آرد  /وزنیوزنی درصد5/0حاوي
از آرد  /وزنیوزنیدرصد 2 ينان تست حاوو  و اسفرزه ولافی  يبرهایف از آرد  /وزنیدرصد وزنی5/1 ينان تست حاو، اسفرزه

حجـم   ،pH فیبر، چربی، پروتئین، خاکستر، رطوبت،سنجش هاي مختلفی شامل آزمون که تحت بودند و اسفرزه ولافی يبرهایف
هاي حاصل از منظور تجزیه و تحلیل دادهبه قرار گرفتند. هاي حسیسنجی، بافت سنجی(اینستران)، رنگ سنجی و ارزیابی ویژگی

 α= %5اي دانکن، در سـطح احتمـال   ها توسط آزمون چند دامنهآزمایش از طرح کاملاً تصادفی استفاده گردید و مقایسه میانگین
  انجام پذیرفت.

  

شـیمیایی  یي فیزیک ـهـا یژگ ـویاکثر ي یولاف و اسفرزه، برهایفمطابق نتایج حاصل از تحقیق، با افزایش سطوح مصرف  ها:یافته
، *b  و  *aهاي رنگ ، پروتئین، چربی، شاخصpH امانسبت به شاهد افزایش   *Lا نظیر رطوبت، خاکستر، فیبر، حجم، مارهیت

، تخلخـل حسی نظیـر   ي مذکور سبب بهبود اکثر صفاتبرهااستفاده از فیهمچنین  کاهش یافتند.نسبت به شاهد ا مارهیتو بیاتی 
   جویدن، طعم، رنگ پوسته، رنگ مغز و عطر و بو گردید.بافت، قابلیت 

                                                             
 movahed@iauvaramin.ac.irمسئول مکاتبات: *



 1399، 1شماره )، 12نشریه فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد (

68  

بهترین تیمار در تحقیـق حاضـر معرفـی     عنوانبهیولاف و اسفرزه بود  فیبرهاياز درصد  2تیمار حاوي  مجموعدر  گیري:نتیجه
ي هایژگیوي یولاف و اسفرزه  در راستاي بهبود برهایفتوان از میرسد که گونه به نظر میاینطبق نتایج حاصل از تحقیق  گردید.

  کیفی و ارگانولپتیکی نان تست استفاده نمود. 
  

  فیبر یولاف، فیبر اسفرزه، نان تست :کلیدي هايواژه
  

 مقدمه
 ،هـاي مسـطح  هاي حجـیم در مقایسـه بـا نـان    نان

دلیـل کیفیـت بـالاي    داشته و به کمتري ضایعات بسیار
مانـدگاري مناسـب و   پخت، تنوع گسـترده محصـول،   

 تـري انجام کامل تخمیـر، از جایگـاه غـذایی مناسـب    
 آب، تسـت شـامل آرد،   نـان  فرمولاسیون. ندبرخوردار

مخمر، شکر، روغـن، مـواد افزودنـی و برخـی      نمک،
 چنانچـه در تهیـه ایـن نـوع     و باشـد می هادهندهدبهبو
دار اسـتفاده شـود، ارزش غـذایی    ز آرد سبوسا هانان
 راستايدر  امروزه اکثر تحقیقات. یابدافزایش می هاآن

 اي کـه گونـه بـوده بـه   هـاي طبیعـی  از افزودنیاستفاده 
مـواد   یافزایش خـواص سـلامتی بخش ـ   سبب دنبتوان

 قی ـمحصـول از طر  يو مانـدگار  تیفیبهبود ک ،غذایی
در این راستا فیبرهـاي   .گردند هاي جدیدیونفرمولاس

 ـتوانهاي طبیعی میافزودنیعنوان یکی از رژیمی به د ن
از  یگروه ـفیبرهـاي رژیمـی    ).22(شـوند مفید واقـع  

دسـتگاه   يهـا یمآنز یلهوسهها هستند که بدراتیکربوه
 هضم نشـده و در روده بـزرگ توسـط فلـور     ،گوارش

ي فیبرها .رندیگیقرار م ریتحت تخم ی،عیطب میکروبی
 يبنـد  میمحلول تقس ریغ به دو دسته محلول ومذکور 

تـوان بـه   یم ـ محلـول  يبرهـا یفاز انـواع   گردند کهمی
جـات، سـبزیجات،   ، پوست میوهنیگنیل ،سلولز، نیپکت

تـوان بـه سـبوس و    بتاگلوکان و از انواع نامحلول مـی 
هاي متعددي گزارش نمود.اي اشاره هاي غلهدانهبرخی

مبنی بر ناکافی بودن فیبر مصرفی روزانه افـراد نسـبت   
 ـا کـه به مقدار توصیه شده وجود دارد  امـر باعـث    نی

 ،یچـاق  سـرطان، نظیـر   ییهـا يمـار یبابتلا به  شیافزا
). 10( استشده یقلبي هايماریخون و ب فشار ابت،ید

توان بـه فیبرهـاي   جدید میفیبرهاي خوراکی از انواع 
نـام علمـی    بـا یـولاف   .اسفرزه اشاره نمـود یولاف و 

Avena sativa L.، ــه داراي دو  Avenaي مهــم گون

fatua  وAvena Strum Koeh  هاي یولافاز  بوده که
شامل فیبر یولاف  باشند.می A. fatuaنوع  ازو زراعی 

 اسـت کـه انـواع   محلـول و نـامحلول    انواع فیبرهـاي 
دارد  ايروده حرکـات بیشتري روي  تاثیرآن نامحلول 

بوده و غالبا  ژل به حالت فیبرهاي محلول در حالی که
فیبر غالب یولاف گذارند. میک تاثیریسیشاخص گلا بر
گلوکان نوعی فیبر -ßدهد. فیبر گلوکان تشکیل می-ßرا 

 کـه رژیمی قابل استفاده در محصولات غـذایی اسـت   
- 3گلوکز با اتصالات (-ßپلی ساکاریدي از واحدهاي 

نام  بااسفرزه از سوي دیگر ). 3( باشد) می1-4و ( )1
 يمتعلـق بـه خـانواده    .Pysillium plantago L علمی

Plantaginaceae  ــه ــوده و دو گونــ ــم آن بــ  ي مهــ
Plantago ovata Forsk   وPlantago Psyllium 

گسـترده در صـنایع غـذایی و     طـور بـه کـه   دنباش ـمی
 ، نـوعی اسفرزه. دنگیرمورد استفاده قرار میداروسازي 

در  یبه راحتمذکور  مریپلاست.  دروژلیه ساکاریدپلی
اسـتخراج  قابل نهیکم هز نسبتا منابع و ازبوده دسترس 
ــت  ــدهاي واس ــوزیآراب از واح ــوزیو گز ن ــکیل  ل تش

 ـتم يپوسـته  یـا پسـیلیوم   اسفرزه فیبر. استشده و  زی
 آینـدهاي فر بوده کـه طـی  اسفرزه  اهیگ يخشک شده

 ـ یکیمکان و بیشـتر   اسـت اسـتخراج   ی قابـل و حرارت
فیبـر  ایـن   باشـد. میمطرح  يدیکلوئ بریف کیعنوان به

در افزایش زمان ماندگاري  زیاد آب،تواند با جذب می
محصولات غذایی تاثیر بسزایی داشته باشد. همچنـین  

فیبر ایجاد قـوام در محصـولات   این هاي دیگر نقش از
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و همکـاران  کـورك  ). 4( باشـد پخت از جمله نان می
) در بررسی تاثیر جایگزینی پودر فیبـر یـولاف   2016(
و  75متفاوت ( هايدرصد) با اندازه 20و 4،8،12،16(

کـه   داشـتند میکرون) بر کیفیت نان حجیم اذعان  150
الاستیسیته بالاتري نسـبت   حاوي فیبر مذکور ازخمیر 

 1مدول ذخیره همچنین .است برخورداربه نمونه شاهد 

خمیر محتوي فیبر یولاف، تقریبـا نزدیـک بـه خمیـر     
 مذکور افزودن فیبرکه قابل توجه ایننمونه شاهد بود. 

 همچنـین  نداشـت. هـا  داري بر رنگ نمونـه تاثیر معنی
 .)8(افزایش درصد فیبر منجر به افزایش سفتی نان شد

 بررسـی  بـه در تحقیقـی  ) 2015و همکاران (مجذوبی 
پرداختنـد.  محصـولات نـانوایی   در  فیبر یولاف کاربرد
 درصـد سـبب   30تـا  یـولاف  فیبر فزودن ا، نتایجطبق 

و پوپین . )10(گردیدنانوایی  تزایش حجم محصولافا
به عنوان را اسفرزه افزودن فیبر ) تاثیر2013همکاران (

 ،نتـایج مورد بررسی قرار دادند. طبق جایگزین گلوتن 
هـاي  ی نـان هاي بافتویژگیبر تاثیر مثبتی  اسفرزهفیبر 

با توجه به تـاثیر مثبـت   حال  .)18(داشتفاقد گلوتن 
تحقیق حاضر  دراي نان، فیبر بر خواص کیفی و تغذیه

هاي یولاف و اسفرزه تاثیر افزودن سطوح مختلف فیبر
نـان  در تولیـد   ،رژیمـی  هايجدید فیبرمنابع به عنوان 

مـورد بررسـی قـرار     در مقایسه با نمونه شـاهد تست 
 گرفت.

  
  هاو روشمواد 

 آرد گنـدم نـول   ي نان تست،هانمونهتهیه  منظوربه
 ایرانـی  شـرکت از  نمکآردینه گنبد،  ایرانی شرکتاز 

از شـرکت   هاي اسفرزه و یـولاف فیبر، گنبدسپید دانه 
بکینـگ   و مخمر خشک، 2هندي آرکاي فود پروداکت

و مهسـا   گل مایـه  ي ایرانیهاشرکت ترتیب ازپودر به
 -1 ي تحقیقمارهایتدر ضمن  .گردیدندتهیه و توزین 

                                                             
1. Storage modulus 
2. Arkay Food Products 

 نـان تسـت   -C،( 2شاهد( عنوان بهی نان تست معمول
 ـ يبرهایفآرد از  /وزنیوزنی درصد5/0حاوي و  ولافی
 درصـد وزنی/وزنـی)   25/0(هریک از فیبرهـا   اسفرزه

)F1،( 3- ــان تســت حــاو ــی درصــد 1 ين آرد از وزن
درصد  5/0(هریک از فیبرها  و اسفرزه ولافی یبرهايف

 درصـد  5/1 ينان تست حـاو  -F2،( 4( وزنی/وزنی)
(هریــک از  و اســفرزه ولافیــ يبرهــایف آرداز وزنـی  
نان تست  -5) و F3( درصد وزنی/وزنی) 75/0فیبرها 

 و اسفرزه ولافی يبرهایفآرد از وزنی درصد  2 يحاو
در نظـر  ) F4( درصد وزنی/وزنی) 1(هریک از فیبرها 

  گرفته شدند.
 يهـا نمونـه  يانجام شده بر رو ییایمیش يهاآزمون

روي  هاي شـیمیایی انجـام شـده بـر    آزمون: نان تست
 شماره ، AACCتیمارها شامل رطوبت (طبق استاندارد

 شـماره  ، AACC)، خاکسـتر (طبـق اسـتاندارد   16-44
 شـماره  ، AACC)، پـروتئین (طبـق اسـتاندارد   01-08
-10 شـماره  ، AACC)، فیبر (طبـق اسـتاندارد  12-46
32 ، (pH طبق استاندارد)  و 37 شـماره  ایـران،  ملـی (

ــی ــتاندارد چرب ــق اس ــماره ، AACC(طب ) 30-25 ش
   ).1(بودند

ي شـیمیایی  هـا آزموندر ابتدا : تست نان یدروش تول
پـذیرفت. سـپس مـواد     انجـام  %78روي آرد گندم بر 

ي تحقیـق آمـاده   مارهـا یتمطابق  اولیه خمیر نان تست
 10-20آب  مقـداري جهت تهیه خمیر ابتدا . گردیدند

مخلـوط   آرد بـه داخـل  آن  دنبالبهسلسیوس و  درجه
نمـک   سـپس  و ریخته شـد ) Habert / Germany(کن

دقیقه  10مدت عمل هم زدن به در ادامه .گردیداضافه 
پس از استراحت  شده ي تولیدرهایخم. پذیرفتانجام 
 10-15 مـدت بـه درجه سلسیوي و  35در دماي اولیه 

لولـه   رهـاي یخمگاه لوله شدند. سـپس  دقیقه، پهن، آن
گرم) در قالب مستقر گردیدند.  550شده (وزن تقریبی 

ي حاصل، جهت تخمیر نهـایی، در  رهایخمدر نهایت 
درجه سلسیوس و رطوبـت   35تخمیر با دماي  اتاقک
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ــبی  ــرار داده 80نس ــد ق ــت  درص ــاده پخ ــدند و آم ش
 220پخـت معـادل  متوسـط  گردیدند. درجه حـرارت  

 35-40و مـدت زمـان پخـت معـادل     درجه سلسیوس
ي تولیـدي پـس از   هانان). 2( دقیقه در نظر گرفته شد

ي پلی اتیلنـی  هاسهیکدقیقه خنک شدن، در  30حدود 
قـرار   شـیمیایی فیزیکیهاي بسته بندي و تحت آزمون

  گرفتند. 
 بـراي : یسـنج  رنـگ  و یسـنج  حجـم  هـاي آزمون
 روش ازي نـان تســت  هـا نمونـه حجـم   گیـري انـدازه 

(روش هنـري   3کلـزا ي هـا دانـه  بـا  حجـم  جایگزینی
 72-10به شماره  AACCاستاندارد  با مطابقسایمون) 

گـزارش   3cmبـر حسـب   هـا وحجـم نـان   استفاده شد
گردید. در ادامه با تقسیم حجم بر وزن نان (بر حسب 

از  ).1(محاسـبه شـد  هـا  گرم)، حجم مخصوص نمونه
در فاصـله  مغـز و پوسـته نـان    آنالیز رنگ سوي دیگر 

ساعت پـس از پخـت، از طریـق تعیـین سـه       2زمانی 
مـدل  ( نترلبهابه کمک دستگاه *bو *L ، a*شاخص 

Hunter – Lab; D25-9000  و مطـابق   )ساخت آلمـان
ــتاندارد  ــماره AACC روش اس ــام  14-01/22 ش انج

معـرف میـزان روشـنی نمونـه      *Lشـاخص  پذیرفت. 
 100باشد و دامنه آن از صـفر (سـیاه خـالص) تـا     می

میزان نزدیکی  *a(سفید خالص) متغیر است. شاخص 
دهد و هاي سبز و قرمز را نشان میرنگ نمونه به رنگ

ــه آن از  ــا  -120دامن ــز 120(ســبز خــالص) ت + (قرم
میزان نزدیکی رنـگ   *bخالص) متغیر است. شاخص 

دهد و دامنـه  هاي آبی و زرد را نشان مینمونه به رنگ
+ (زرد خــالص)  120(آبـی خـالص) تـا     -120آن از 

  ). 1(باشدمتغیر می
 روشبـه  شـده  تولیـد  هـاي نان بیاتی میزان سنجش

نـان،   داخلی بافت سفتی براي تعیین میزان: دستگاهی
 سـنج مـدل  بافـت  دستگاهآزمون فشردگی به کمک  از

                                                             
3. Rapeseed displacement 

)M350-10CT  ــتانســاخت ــد و )، انگلس ــتفاده ش اس
  74-30بـه شـماره    AACCروش اسـتاندارد  مطـابق  

 سـه  تـا  یک زمانی فواصل در . این آزمونعمل گردید
 انجـام  تکـرار  سـه  درو  هـا نـان  پخـت  از پـس  روز

 جداگانـه  طـور بـه  هـا نمونه که ترتیب اینبه .پذیرفت
 دارينگـه  محـیط  دماي در پلاستیکی هايسهیک داخل

 دسـتگاه  توسـط  ارزیـابی  جهـت  سـپس  و شـدند 
 ـ هـا آن مغز از قسمت سنج،بافت  ابعـاد  در ییهـا رشب

 نیـرو  متـر جـدا گردیـد. مقـادیر    سانتی 2×  2تقریبی 
 نمونـه  دسـتگاه بـه   بالایی فک باید که نیرویی (مقدار

 نان در هاينمونه ضخامت درصد 40 معادل کند) وارد
 متـر میلـی  8 را هـا نمونـه  که ايگونه به شد گرفته نظر

 فـک  حرکـت  سـرعت  میـزان  نیچن ـهم فشرده نمود.
 توجـه  قابل گردید. تنظیم دقیقه متر درمیلی 30 بالایی،
ــن ــه ای ــن در ک ــون ای ــروب آزم ــفحه از پ ــا  ايص ب
  ).1(شد استفاده مترمیلی 40×40ابعاد

ي هانمونه) ارگانولپتیکی( ي حسیهایژگیوارزیابی 
ي ارگـانولپتیکی  هـا یژگیوارزیابی  منظوربه :نان تست

ي نان تست، از تجزیه و تحلیـل خصوصـیات   هانمونه
اسـتفاده شـد و مطـابق    حواس پنجگانـه   به کمکنان 

. مـلاك  عمل گردید 10-90شماره  AACCاستاندارد 
عمل، نظر و تمایل شخصی افراد متخصص و آموزش 

 يهانمونهدیده نسبت به محصول بود. در این تحقیق، 
ارزیاب  10نان پس از خنک شدن، کدگذاري و توسط 

 (از اينقطـه  5 هـدونیک  روش مطابقو آموزش دیده 
مورد بررسـی قـرار    نامطلوب) بسیار تا مطلوب بسیار

و  شـد  انجـام  گرفتنـد. ارزیــابی در روز اول پخـت  
حسی مختلفی نظیر عطر، بو، رنـگ مغـز،    هايویژگی

رنگ پوسته، طعم و مزه، قابلیت جویـدن، تخلخـل و   
که هر یک بنا بر  ندگرفت قرار بررسی مورد هانانبافت 

  ).1(اهمیت، از امتیاز خاصی برخوردار بودند
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  آنالیزهاي آماري
هــاي حاصــل از منظــور تجزیــه و تحلیــل دادهبــه

هاي مربوط به بیاتی کـه بـا   آزمایش (غیر از آنالیز داده
در قالـب طـرح کـاملا    و استفاده از آزمایش فاکتوریل 

تصادفی انجام شد) از طرح کاملاً تصـادفی و در سـه   
هـا توسـط   و مقایسـه میـانگین   گردیـد تکرار اسـتفاده  

و  α= %5اي دانکن، در سطح احتمال آزمون چند دامنه

  پذیرفت. انجام 16نسخه  SPSSتوسط نرم افزار 
  

  نتایج و بحث
طبـق   و 1مطـابق جـدول   : هاي شـیمیایی آرد آزمون

آرد  هـاي ویژگی ،شیمیایی يهاآزمون نتایج حاصل از
تهیه نان تست مطلـوب و در   براي انتخاب شده،گندم 

  شد. تشخیص دادهمحدوده استاندارد ملی ایران 
  

  تستهاي شیمیایی آرد مورد استفاده در تولید نان ویژگی -1جدول 
Table 1. Chemical composition of wheat flour used in production of Toast bread 

pH 
 چربی(%)
Fat (%)  

 فیبر(%)
Fiber (%)  

 خاکستر(%)
Ash (%)  

  پروتئین(%)
Protein (%) 

  رطوبت(%)
Moisture (%) 

 ماده
Material 

5.5 0.5 0.09 0.56 11.89 11.98 
 آرد گندم

Wheat flour 
 

نتایج : ي نان تستهانمونهشیمیایی یفیزیکهاي آزمون
فیبرهاي یولاف و مختلف  مقایسه میانگین تاثیر مقادیر

هاي نان شیمیایی نمونهیفیزیکي هایژگیوبر  اسفرزه
  .نشان داده شده است 2جدول  تست در

  

  هاي نان تستشیمیایی نمونهیهاي فیزیکو اسفرزه بر ویژگی تاثیر مقادیر مختلف فیبرهاي یولاف -2جدول 
Table 2. The effect of different amounts of oat and psyllium fibers on physico-chemical properties of Toast bread 

samples 

  ویژگی
Features  

  هاتیمار
Treatments  

F4  F3  F2  F1  C  
pH  5.14±0.01d 5.69±0.01c 5.74±0.01b 5.76±0.01b a0.01±5.82  
  )%( رطوبت

Moisture (%)  
30.75±0.1a 29.52±0.65ab 27.74±0.73b 27.74±1.2b 26.48±0.2c 

  )%(پروتئین
Protein (%)  

11.91±0.05b 12.08±0.06ab 12.13±0.04ab 12.16±0.04ab 12.28±0.37a 

  )%(خاکستر
Ash (%)  

1.95±0.06a 1.46±0.06b 1.30±0.06b 1.22±0.06c 1.1±0.06d 

  )%(فیبر
Fiber (%)  

0.80±0.06a 0.76±0.06a 0.72±0.06ab 0.68±0.06b 0.56±0.06c 

  )%(چربی
Fat (%) 

1.04±0.03d 1.20±0.09c 1.24±0.19c 1.37±0.02b 1.49±0.02a 

  )3cm(حجم 
)3Volume (cm  

109.4±1.8a 106.3±2.2a 98±1.9b 91±1.2c 82±1.12d 

  درصد اختلاف معنی دار ندارند. 5حداقل در یک حرف مشترك هستند، در سطح احتمال یی که هامیانگین
Means with the same letter are not significantly different (p< 0.05) 

=F1 فیبر،  %5/0نان تست حاوي=F2 فیبر،  %1نان تست حاوي=F3 فیبر،  %5/1نان تست حاوي=F4 فیبر،  % 2نان تست حاوي=C شاهد  
C= Control; F1=Toast bread containing 0.5% fiber; F2= Toast bread containing 1% fiber; F3= Toast bread containing 
1.5% fiber; F4= Toast bread containing 2% fiber 
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بـا توجـه بـه    : نـان تسـت   يهانمونه pH آزمون نتایج
بیشـترین  و  4Fر تیمـا در  pHکمترین مقدار ، 2جدول 

ضمن آن که بین دو . شدمشاهده  Cمقدار آن در تیمار 
) تفـاوت  1Fبا  2F غیر از( اتیمارهتیمار مذکور و سایر 

، 1طبق جـدول   ).>05/0p( گردیدمشاهده داريمعنی
اطلاعات مطابق  اما گیري شداندازه 5/5آرد  pHمقدار 

هاي یولاف و اسفرزه برچسب بستهبر روي  ارایه شده
مقدار براي ایـن  این  CFFشده از شرکت آلمانی  تهیه

از لـذا نتیجـه حاصـل    شـد  در نظـر گرفتـه   8/4 فیبرها
فیبرهـاي   pHپایین بودن نسبی  توان بهرا می 2جدول 

 فیبرهاي مذکور، همچنین. نسبت داد یولاف و اسفرزه
تخمیر تشدید عمل  سبب، هاي تستنان pH کاهشبا 

 ).13( ندگردیدهاي لاکتیکی و مخمرها توسط باکتري
کـه علیـرغم تفـاوت جزیـی بـین      نکته قابل توجه این

هـا  ، اختلاف بـین آن 2Fو  1Fدر تیمارهاي  pHمقادیر 
هاي مختلف فیبر دار نبود. به عبارت دیگر غلظتمعنی

ــاثیر ــی در ایــن تیمارهــا ت ــون  داريمعن ــر غلظــت ی ب
نتـایج  نداشـتند.   pHهیدروژن و به دنبال آن بر مقـدار  

 و همکارانمسعودي هاي با یافتهموافق تحقیق حاضر 
اسـتفاده از  طبق گـزارش ایـن محققـان،    بود.  )2002(

ــطوح   ــوراکی در س ــاي خ ــد  15و  10، 5فیبره درص
ــیوزنی ــاهش ، /وزن ــبب ک ــوص و  س  pHوزن مخص
 گردیـد هاي خمیر در مقایسـه بـا نمونـه شـاهد     نمونه

)11  .(  
جـدول   طبـق : نان تست يهانمونهرطوبت  آزمون نتایج

اما بیشـترین   تیمار شاهدکمترین مقدار رطوبت در ، 2
ضمن آن کـه بـین   مشاهده شد.  4Fتیمار مقدار آن در 

 F4بـا   F3تیمارها (به جز  سایردو تیمار مذکور و بین 
داري مشـاهده گردیـد   ) تفاوت معنیF3و   F2با F1و 
)05/0p< .(   ،هـاي  گـروه  وجـود علت نتیجـه حاصـل

هیدروکسیل در سـاختار فیبرهـاي یـولاف و اسـفرزه     
. اسـت شـده افـزایش جـذب آب   منجر به که  باشدیم

مشـابه   مـورد اسـتفاده   فیبرهـاي رفتـار   دیگر تعباربه

رفتار هیدروکلوئیدها بود که در افزایش جذب آب نان 
هاي تحقیـق حاضـر در   یافته). 20( عمل نمودندموثر 

بـود کـه   )، 2012( و همکارانموحد هاي راستاي یافته
بـر خـواص کیفـی    را پودر موز فیبر تاثیر  در پژوهشی

فیبـر   طبـق نتـایج،   مورد بررسی قرار دادنـد. نان تست 
محلـول و   فیبرهايیک منبع غنی از  عنوانبهپودر موز 
ي هـا نمونـه رطوبت در افزایش جذب  سبب ،نامحلول

همچنـین  . )22( گردیـد نان در مقایسه با نمونه شاهد 
و پور نقینتایج تحقیق حاضر منطبق بر نتایج تحقیقات 

تـأثیر اخـتلاط آرد گنـدم بـا      بود که )1392( همکاران
شیمیایی یبر خواص فیزیکرا سبوس برنج و آرد سویا 

 مورد بررسی قرار دادند. طبق نتایج، و حسی نان باگت
بـا افــزایش درصــد ســبوس بـرنج و آرد ســویا در      

افزایش  داريمعنی طوربهفرمولاسیون، میزان رطوبـت 
مقـادیر بـالاي فیبـر و     حضوربـه  که دلیل آن را یافت

ــروه ــتن گ ــاختار  داش ـــیل در س ــاي هیدروکس ــن ه ای
هـاي آب  توانایی پیوند با مولکـول بنابراین و  ترکیبات

   . )16( نسبت دادند موجود در فرمولاسیون
 مطـابق : نـان تسـت   يهـا نمونهپروتئین در  آزمون نتایج

 امـا پـروتئین  مقـدار  بیشترین  از ، تیمار شاهد2جدول 
ــار  ــاوي  F4تیم ــر)  %2(ح ــرین  ازفیب ــدارکمت آن  مق

بین دو تیمار مذکور تفـاوت   همچنین برخوردار بودند
مطابق اطلاعات ). >05/0p(داري مشاهده گردیدمعنی

هاي یولاف و اسفرزه درج شده بر روي برچسب بسته
خـوراکی اسـتفاده    فیبرهاي، CFFتهیه شده از شرکت 

جـایگزین   کـه  ندعاري از پروتئین بوددر تحقیق شده 
ــابراین  شــدندوزنــی آرد مصــرفی  ــروتئین بن میــزان پ

در مقایسه با نمونه شـاهد   یبرهاتست حاوي ف هايانن
دیگر زیـاد بـودن    عبارت به. نشان داددار معنی کاهش

حضور بیشتر  دلیل بهشاهد  ينمونهمقدار پروتئین در 
 تیمارهـاي آن در  کـم شـدن  پروتئین گلوتن در آرد و 

در  ) نیز1393( باشد. موحد و همکارانحاوي فیبر می
 فیبـر بـرنج   اسـتفاده از که بیان نمودند تحقیقات خود 
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سـبب کـاهش میـزان     ،اي و مونـو دي گلیسـرید  قهوه
 ينمونهدر مقایسه با  شده تست تولید هاينانپروتئین 
)، 2007( همکـــاران ولـــی  .)15(گردیـــد شـــاهد 

 غنـی  هـاي نـان  حسـی  و شیمیايفیزیکی خصوصیات
را مـورد  منبـع فیبـر    عنـوان بـه  کدو تنبـل  پودر با شده

 مصرف کـدو  طبق نتایج، با افزایش بررسی قرار دادند.
کـاهش   هـا نمونـه  پـروتئین  ، میزان % 15 به 5 از تنبل

  .)9(یافت
 طبـق  :نـان تسـت   يهـا نمونه خاکستر آزمون نتایج

با افزایش سطوح مصرف فیبرهاي یولاف و ، 2جدول 
هـاي نـان تسـت در    اسفرزه، مقدار خاکستر در نمونـه 

ي کـه  اگونه به یافت.ي شاهد افزایش مقایسه با نمونه
 F4ترین میزان خاکسـتر امـا تیمـار    تیمار شاهد از کم

ــر) از بیشــترین مقــدار آن برخــوردار  %2(حــاوي  فیب
بودند. ضمن آن که بین دو تیمار مذکور و بـین سـایر   

داري مشـاهد  ) تفاوت معنیF3با  F2تیمارها (به جزء 
 وجـود  توان بـه میرا  نتیجه حاصل ).>05/0pگردید (

 .نسـبت داد عناصر معدنی و املاح در فیبرهاي مذکور 
هـاي  نتایج حاصل از تحقیق حاضر در راسـتاي یافتـه  

ــاران  ــد و همک ــان  ) 1396(موح ــن محقق ــود. ای در ب
بـر خـواص حسـی و    را تـاثیر فیبـر پرتقـال     تحقیقی

 طبـق نتـایج،   مورد بررسی قرار دادنـد. شیمیایی مافین 
رتقال سبب افـزایش میـزان خاکسـتر    فیبر پ استفاده از

  . )14( در مقایسه با نمونه شاهد گردید هانمونه
 بـا توجـه بـه    :نان تست يهانمونه فیبر آزمون نتایج

اما کمترین  F4تیمار بیشترین مقدار فیبر در ، 2جدول 
ضمن آن کـه  مشاهده گردید.  شاهدتیمار  مقدار آن در

طبـق   ).>05/0p( بـود دار بین دو تیمار معنـی اختلاف 
یـولاف و اسـفرزه داراي   ي به عمـل آمـده،   هایبررس

ترکیبات همـی سـلولز و    حاويو بوده ماهیت فیبري 
سبب افـزایش درصـد فیبـر در     لذا باشندمیبتاگلوکان 

 بـا  نتایج پژوهش حاضـر ). 7( شدندتیمارهاي مذکور 
 .) مطابقت نشـان داد 2010و همکاران ( تنرهاهايیافته

افزودن فیبرهـاي   تحقیق این پژوهشگران،مطابق نتایج 
چربـی   و pH افزایش مقدار فیبر، کاهش سبب ،یولاف

  ).6(گردید بدون گلوتن نانهاي در نمونه
 مطـابق  :نـان تسـت   يهـا نمونـه  چربی آزمون نتایج

در تیمـار شـاهد امـا     چربـی بیشترین مقدار  ،2جدول 
مشاهده گردید. ضـمن   F4کمترین مقدار آن در تیمار 

 ).>05/0p( دار بـود که اختلاف بین دو تیمار معنیآن 
جایگزینی بخشـی از  توان به را می علت نتیجه حاصل

آرد گندم بـا سـطوح مختلفـی از فیبرهـاي یـولاف و      
از آن جـا کـه درصـد چربـی      حال نسبت داد.اسفرزه 

تـر اسـت   موجود در فیبرهاي خوراکی از آرد گندم کم
بـا  . یافـت میزان چربی موجود در محصول کاهش لذا 

درصـد  هـا،  توجه به اطلاعات درج شده بر روي بسته
چربی فیبرها بسیار کم بود. در حقیقت این فیبرهـا بـه   

قادرنـد  عنوان ترکیبات جایگزین چربی عمل نموده و 
ي آن تولیـد ژل  کـه نتیجـه   با آب پیوند برقرار نماینـد 

م سه بعدي است کـه  ي منسجمولکولی و ایجاد شبکه
چنین ویژگی سبب قوام خمیـر و پایـداري محصـول    

هاي نتایج تحقیق حاضر در راستاي یافته). 7( گرددمی
 در بررسی خصوصیات بود که )2007( همکاران لی و

 پـودر  بـا  شـده  غنـی  هاينان حسی و فیزیکوشیمیایی
افـزودن  کـه   نشان دادنـد به عنوان منبع فیبر  کدو تنبل

 دارمعنـی سـبب کـاهش    ایـن مـاده  سطوح مختلفی از 
  .)9( گرددمی هاچربی در نمونه

بـا   :نـان تسـت   يهانمونه سنجیحجم آزمون نتایج
، کمترین مقدار حجم در تیمار شاهد 2توجه به جدول 

مشاهده شد. ضـمن   4Fاما بیشترین مقدار آن در تیمار 
تیمارها (به جز  سایرآن که بین دو تیمار مذکور و بین 

F3  بــاF4 داري مشــاهده گردیــد   ) تفــاوت معنــی
)05/0p<به افـزایش   توان). علت نتیجه حاصل را می

فرآینـد  هوا طی  هايحبابحبس  وویسکوزیته خمیر 
از ســوي دیگــر ترکیبــات مــذکور  نســبت داد. پخــت

تـاثیر مثبـت در تشـکیل شـبکه گلــوتنی و      واسـطه بـه 
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 هـاي نمونـه افزایش استحکام آن سبب افزایش حجـم  
نتایج پژوهش ). 7( نان تست در مقایسه با شاهد شدند

) 2010تنر و همکـاران ( هاهايیافته در راستاي حاضر
بود. مطابق نتـایج تحقیـق ایـن پژوهشـگران، افـزودن      

هـاي  نمونه فیبرهاي یولاف، سبب افزایش مقدار حجم

  ).6بدون گلوتن گردید( نان
نتایج :  ي نان تستهانمونهی سنج رنگي هاآزموننتایج 

فیبرهاي یولاف و مقایسه میانگین تاثیر مقادیر مختلف 
هاي نـان تسـت در   ي رنگ نمونههاشاخصبر  اسفرزه
  .نشان داده شده است 3جدول 

 
  هاي نان تستنمونههاي رنگ شاخصنتایج مقایسه میانگین تاثیر مقادیر مختلف فیبرهاي یولاف و اسفرزه بر  -3جدول 

Table 3. Mean comparison of the effect of different amounts of oat and psyllium fibers on color indexes of Toast 
bread samples 

  ویژگی
Features  

  هاتیمار
Treatments  

F4  F3  F2  F1  C  
*L  83±0.39a 79.36±0.51b 79.17±3.34b 72.69±1.83c 65.81±0.42d 
*a  -0.52±0.30d 1.37±0.50c 1.91±0.40c 4.36±0.90b 6.52±0.30a 
*b  9.39±0.10d 13.54±0.30c 13.69±0.90c 17.52±0.90b 25.93±0.80a 

  درصد اختلاف معنی دار ندارند. 5در سطح احتمال  یی که حداقل در یک حرف مشترك هستند،هامیانگین
Means with the same letter are not significantly different (p< 0.05) 

=F1 فیبر،  %5/0نان تست حاوي=F2 فیبر،  %1نان تست حاوي=F3 فیبر،  %5/1نان تست حاوي=F4 فیبر،  % 2نان تست حاوي=C شاهد  
C= Control; F1=Toast bread containing 0.5% fiber; F2= Toast bread containing 1% fiber; F3= Toast bread containing 
1.5% fiber; F4= Toast bread containing 2% fiber 
 

: نـان تسـت   هـاي نمونهدر  *L نتایج شاخص رنگ
در  *Lکمترین مقدار شاخص رنـگ  ، 3جدول  مطابق

(حاوي  F4 تیماراما بیشترین مقدار آن در تیمار شاهد 
ضمن آن که بـین دو تیمـار   گیري شد. اندازهفیبر)  2%

) تفـاوت  F3با  F2مذکور و بین سایر تیمارها (به جز 
برهمکنش ). علت نتیجه حاصل >05/0pبود(دار معنی

کـه سـبب    باشـد یم ـ بین فیبرها با آمیلوز نشاسته نـان 
بـا افـزایش سـطوح    ي که اگونه هبهبود رنگ گردید. ب

، ایـن  F4تـا   F1یولاف و اسـفرزه از   فیبرهايمصرف 
رنـگ سـفید    از سـوي دیگـر  . یافـت ویژگی افـزایش  

موثر در افـزایش روشـنایی    یفیبرهاي مذکور نیز عامل
 بوددر مقایسه با نمونه شاهد  شده تست تولید هاينان

 تـاثیر  )، در تحقیقی2009( همکاران اسکندي و). 17(
 بر خواص را متفاوت ذرات اندازه با بتاگلوکان نوع دو

تست مورد بررسـی قـرار    نان بافت و خمیر رئولوژي
ي هانمونه رنگ ،بتاگلوکان افزودن با طبق نتایج، دادند.

که ایـن   گردید ترنان در مقایسه با نمونه شاهد روشن

باشـد  هاي تحقیـق حاضـر مـی   نتیجه در راستاي یافته
)21(.  

نـان   هـاي نمونـه در  *bو  *a نتایج شاخص رنـگ 
بـا افـزایش سـطوح مصـرف      ،3مطابق جدول : تست

 *b و *a رنگ هايشاخص فیبرهاي یولاف و اسفرزه،
ي شـاهد  نان تست در مقایسه بـا نمونـه   هاينمونهدر 

 هايي که کمترین مقدار شاخصاگونهبه. ندکاهش یافت
اما بیشـترین مقـدار آن در    F4در تیمار  *b و *aرنگ 
. ضـمن آن کـه بـین دو    ندگیري شدشاهد اندازه تیمار

دار ا تفـاوت معنـی  یماره ـتیمار مذکور و بـین سـایر ت  
را  علـت نتیجــه حاصــل ). >05/0p( مشـاهده گردیــد 

و در حاوي فیبـر   هاينانرطوبت  به بالا بودن توانیم
کاراملیزاسیون ي مایلارد و هاانجام بیشتر واکنش نتیجه

 افـزایش ( اي روشـن و در نتیجه تشکیل رنگدانه قهـوه 
L*  ( هـاي قرمــز ) و کـاهش رنـگa*) و زرد (b* در (

 نسـبت داد نـان طـی فرآینـد پخـت     ي هانمونهپوسته 
 در تحقیقـی تـاثیر   )،2014( همکاران رایمندو و). 17(
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 شیمیایی یهاي فیزیکرا بر ویژگیافزودن فیبر اسفرزه 
بـا   طبـق نتـایج   مورد بررسـی قـرار دادنـد.   بیسکویت 

 *aو  *bرنـگ   هـاي شـاخص  افزودن فیبـر اسـفرزه،  
هاي تحقیق که این نتایج در راستاي یافته یافتندکاهش 

   .)19(باشد حاضر می

نـان   هـاي نمونـه نتایج آزمون بافت سنجی (بیـاتی)  
نتایج مقایسـه میـانگین تـاثیر مقـادیر مختلـف      : تست

هاي نان بر مقدار بیاتی نمونه اسفرزهفیبرهاي یولاف و 
  .نشان داده شده است 4تست در جدول 

 
فیبرهاي یولاف و  مختلف حاوي مقادیر هاي نان تستبیاتی نمونهمیزان زمان بر × متقابل تیمارتاثیر نتایج مقایسه میانگین  -4جدول 

 )N( اسفرزه
Table 4. Mean comparison of the effect of interaction between treatment × time on the staling of Toast breads 

containing different amounts of oat and psyllium fibers. (N) 
  هاتیمار

Features  
  Time (h)    
24  48  72  

F1 1.00±0.05e 1.71±0.05c 2.67±0.10b 
F2  0.98±0.06e 1.22±0.05d 2.65±0.10b 
F3  0.92±0.02e 1.20±0.04d 2.61±0.10b 
F4  0.80±0.08f 0.96±0.05e 1.68±0.10c 
C  1.50±0.10d 1.91±0.10c 3.60±0.10a 

  درصد اختلاف معنی دار ندارند. 5یی که حداقل در یک حرف مشترك هستند، در سطح احتمال هامیانگین
Means with the same letter are not significantly different (p< 0.05) 

=F1 فیبر،  %5/0نان تست حاوي=F2 فیبر،  %1نان تست حاوي=F3 فیبر،  %5/1نان تست حاوي=F4 فیبر،  % 2نان تست حاوي=C شاهد  
C= Control; F1=Toast bread containing 0.5% fiber; F2= Toast bread containing 1% fiber; F3= Toast bread containing 
1.5% fiber; F4= Toast bread containing 2% fiber 

  
ي زمـانی، بیشـترین   هابازهدر تمام  ،4طبق جدول 

میزان بیاتی در تیمار شاهد امـا کمتـرین مقـدار آن در    
 عبـارت  بـه مشاهده گردید. فیبر)  %2(حاوي F4تیمار 

 یولاف و اسفرزه سـبب کـاهش   فیبرهايدیگر افزودن 
و در تمـام   هـا نـان و به تاخیر انداختن بیاتی  دارمعنی
علت نتیجه حاصـل  ). >05/0p( گردیدهاي زمانی بازه

افزایش جذب آب خمیر و در نتیجه افزایش رطوبـت  
ي برهـا فیبـه بیـان دیگـر    باشد. تولید شده می هاينان

در دسـترس، منجـر بـه    بـا کـاهش میـزان آب    مذکور 
که این خاصیت به  اندکاهش جدایی آب بافت گردیده

 فیبرهـاي هیدروکسـیل در سـاختمان    پیوندهايوجود 
 ی کـه پژوهش ـدر  .)17( شـود نسبت داده مـی مصرفی 

بـر  را تـاثیر فیبـر پرتقـال    )، 1396موحد و همکاران (

ماندگاري مـافین  زمان شیمیایی و یخصوصیات فیزیک
استفاده از فیبر پرتقال سـبب   قرار دادند،مورد بررسی 

 شـده  تولیـد  هـاي مـافین به تاخیر انداختن زمان بیاتی 
طبق نتایج  همچنین .)14( گردیدنسبت به نمونه شاهد 

افزودن فیبر یولاف )، 2007همکاران ( لی و تحقیقات 
شاخص گلایسـمیک و همچنـین   سبب کاهش  ،به نان

قابـل توجـه    ).9(گردیـد  هـا  نمونهبیاتی  مقدارکاهش 
هـاي  که نتایج دو تحقیق ذکر شده در راستاي یافتهاین

  باشند.تحقیق حاضر می
: هاي نان تست هاي حسی نمونههاي ویژگینتایج آزمون

فیبرهـاي  نتایج مقایسه میانگین تاثیر مقـادیر مختلـف   
هـاي نـان   ي حسی نمونههایژگیوبر  یولاف و اسفرزه
  .شده استنشان داده  5تست در جدول 

  
  

   



 1399، 1شماره )، 12نشریه فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد (

76  

 هاي نان تستهاي حسی انجام شده بر روي نمونههاي حاصل از آزموننتایج مقایسه میانگین داده -5جدول 
Table 5. Mean comparison results of sensory evaluation of Toast bread samples 

  ویژگی
Features  

  هاتیمار    
Treatments  

    
F4  F3  F2  F1  C 

  تخلخل
Porosity 

5.5±0.10a 4.75±0.10b 3.75±0.10c 2.75±0.10d 2.25±0.20e 

 بافت
Texture  

5.25±0.20a 5.25±0.20a 4.75±0.10b 4±0.40c 3.5±0.20c 

 قابلیت جویدن
Chewiness  5.25±0.30a 5±0.30a 4.25±0.20b 4.25±0.20b 3.6±0.20c 

 رنگ سطحی
crust color  

5.25±0.40a 5±0.40a 5±0.40a 4±0.20b 4±0.20b 

 رنگ مغز
crumb color  

5.25±0.25a 5±0.25a 4.75±0.25b 4.5±0.25b 4.5±0.25b 

 عطر و بو
Aroma  

5.25±0.25a 5±0.25ab 4.75±0.25b 4.75±0.25b 4±0.10c 

 طعم
Taste  

5.75±0.25a 5.25±0.25ab 5±0.25bc 4.75±0.25c 3.75±0.15d 

  درصد اختلاف معنی دار ندارند. 5حداقل در یک حرف مشترك هستند، در سطح احتمال یی که هامیانگین
Means with the same letter are not significantly different (p< 0.05) 

=F1 فیبر،  %5/0نان تست حاوي=F2 فیبر،  %1نان تست حاوي=F3 فیبر،  %5/1نان تست حاوي=F4 فیبر،  % 2نان تست حاوي=C شاهد  
C= Control; F1=Toast bread containing 0.5% fiber; F2= Toast bread containing 1% fiber; F3= Toast bread containing 
1.5% fiber; F4= Toast bread containing 2% fiber  

 
از کمترین امتیاز  ، تیمار شاهد5با توجه به جدول 

ي حسی نظیر تخلخل، بافت، رنگ هایژگیومربوط به 
پوسته، رنگ مغز، عطر و بو، قابلیت جویدن و طعم اما 

مربوط به بیشترین امتیاز از فیبر)  %2(حاوي  F4تیمار 
در ارتباط با ویژگی  صفات بیان شده برخوردار بودند.

تخلخل، اختلاف بین تیمارهـا و همچنـین بـین کلیـه     
بهبود ویژگی   ).>05/0p(دار بود تیمارها با شاهد معنی

تـاثیر   تـوان بـه  ي نان تست را مـی هانمونهتخلخل در 
در تشـکیل شـبکه   یـولاف و اسـفرزه    فیبرهـاي مثبت 

 ).13( نسـبت داد گلوتنی و افـزایش اسـتحکام بـا آن    
 محمـد و هـاي  نتایج تحقیق حاضر در راسـتاي یافتـه  

سـازي  غنی آنان بیان داشتند که .بود )2013(همکاران 
هـاي کیفـی و   ویژگیاکثر نان با پودر موز سبب بهبود 

در  شـده هاي انجـام طبق بررسی). 12( گرددمیحسی 
 F1، اختلاف بـین تیمـار شـاهد بـا     مورد ویژگی بافت

هـا بـا بقیـه تیمارهـا اخـتلاف      دار نبود اما بین آنمعنی
و  F4که بـین دو تیمـار   دار مشاهده شد ضمن آنمعنی

F3  05/0( دار مشاهده نگردیـد معنیاختلاف  نیزp< .(
 تـوان یمي حاوي فیبر را هانمونهعلت بهبود بافت در 

و توزیـع   وبر سـاختار نشاسـته    هاآنمطلوب تاثیر  به
ــر نگهــداري   .)12( نســبت دادآب هــاي مولکــولبهت
) نیز در تحقیقات خود به 2009( همکاران اسکندي و

در رابطه بـا قابلیـت    .)21( نتایج مشابهی دست یافتند
جویدن، بین تیمـار شـاهد و سـایر تیمارهـا اخـتلاف      

و  F1دار مشاهده گردید اما اختلاف بین دو تیمار معنی
F2    همچنـین بــین تیمارهـايF3  وF4 دار نبــودمعنــی 

)05/0p<.(  يهامونهننسبی قابلیت جویدن  بهبوددلیل 
آبدوست  يهاگروهمذکور، حضور  فیبرهاينان حاوي 
ي یولاف و اسفرزه بـوده کـه سـبب    فیبرهادر ساختار 

جلـوگیري از   و مغز نـان در بخش افزایش جذب آب 
مهاجرت آب به پوسته و جلوگیري از لاستیکی شـدن  

در  )1388( و همکاران ابراهیم پور ).13( شدند هانان
سـطوح مصـرف    افزایشبا پژوهشی عنوان نمودند که 

و  الاستیسیته خمیـر افـزایش  خاصیت  ،آرد جو در نان
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کـه   اسـت هیافتي نان نیز بهبود هامونهن قابلیت جویدن
باشـد  هاي تحقیق حاضر میاین نتایج در راستاي یافته

رنگ عمل آمده در مورد ویژگی مطابق پژوهش به. )5(
دار نبود اما معنی F1 و، اختلاف بین تیمار شاهد پوسته

دار مشاهده شد ها با بقیه تیمارها اختلاف معنیبین آن
اخـتلاف    F4و  F3 ، 24 هـاي کـه بـین تیمار  ضمن آن

رنـگ   بهبودعلت  ).>05/0p( دار مشاهده نگردیدمعنی
 فیبرهـاي ي نان حاوي هانهنموپوسته یا رنگ سطحی 

اي شـدن  ي قهـوه هـا نشتـاثیر واک ـ  ،یولاف و اسفرزه
 دیگـر  تعبار به .باشدبر روي این ویژگی میمایلارد 
ترکیبـات  از ي مـایلارد، مقـادیر زیـادي    هانشطی واک

تشکیل دهنده رنگ و مـوثر بـر طعـم و خصوصـیات     
 طور که پیشتر بیان شد،شد. همچنین همانبافتی ایجاد 

بـا  بنابراین  هیولاف و اسفرزه سفید رنگ بود هايفیبر
ــی از   ــطوح مختلف ــزودن س ــاياف ــه   فیبره ــذکور ب م

نان تست، روشنایی سـطح پوسـته افـزایش     هاينمونه
) نیز در تحقیقـات  2009همکاران ( اسکندي ویافت. 

در رابطه  .)21(خود به نتایج مشابهی دست یافته بودند
و  F1با رنگ مغز نان، اختلاف بین تیمارهـاي شـاهد،   

F2 ها با سایر تیمارهـا تفـاوت   دار نبود اما بین آنمعنی
بهبود رنـگ مغـز     ).>05/0p(دار مشاهده گردید معنی

 فیبرهـاي ان بـه بـرهم کـنش    تـو ي تست را مـی هاننا
البته معمـولا رنـگ   نسبت داد مذکور با آمیلوز نشاسته 

اي شـدن  هـاي قهـوه  تر تحت تاثیر واکنشمغز نان کم
) 2013(همکاران  محمد و .)15( گیردمایلارد قرار می

نیز در تحقیقات خود به نتـایج مشـابهی دسـت یافتـه     
سـازي نـان   هاي محققین مذکور، غنی. طبق یافتهبودند

هـاي کیفـی و   با پودر موز سبب بهبـود اکثـر ویژگـی   
ــو، 12حســی گردیــد ( ). در مــورد ویژگــی عطــر و ب

دار بـود  اختلاف بین تیمار شاهد و سایر تیمارها معنی
همچنین بین دو تیمـار   F3و  F1 ،F2اما بین تیمارهاي 

F3  وF4 05/0( دار مشاهده نگردیداختلاف معنیp< .(
فیبرهـاي مـذکور از عطـر و بـوي     کـه  قابل توجه این

خاصی مشابه بوي کنجد برخوردار بودند، لذا از نظـر  
هاي تیمـار شـده در مقایسـه بـا نمونـه      ، نانهاارزیاب

موحد . تري داشتندبوي مطلوبشاهد آروما و عطر و 
کــه بیـان نمودنــد    ) در پژوهشــی1393( و همکـاران 

 يافزودن پري بیوتیک آرد جـو در بهبـود عطـر و بـو    
که این نتیجه در راستاي  تیمار شده موثر استهاي نان

در ارتبـاط بـا    .)15(باشـد  هاي تحقیق حاضر مییافته
ویژگی طعم، بـین کلیـه تیمارهـا بـا شـاهد اخـتلاف       

بهبـود   طور کلیبه). >05/0p(دار مشاهده گردید معنی
هاي تست تولیـد شـده در تحقیـق حاضـر را     طعم نان

یـولاف و اسـفرزه    فیبرهـاي طعـم دلپـذیر   ن به توایم
) نیز در تحقیقات 2013(محمد و همکاران  نسبت داد.

خود به نتایج مشابهی دست یافتـه بودنـد. آنـان بیـان     
سازي نان با پودر موز سبب بهبود اکثر نمودند که غنی

  ). 12گردد (هاي حسی نظیر طعم میویژگی
  

  گیرينتیجه
تاثیر فیبرهاي یولاف و اسفرزه  حاضرپژوهش در 

بر خواص کیفی و درصد  2و  5/1، 1،  5/0در سطوح 
طبـق  بـر  حسی نان تست مورد بررسی قـرار گرفـت.   

بیشـترین میـزان    ازفیبـر)   %2(حاوي  F4تیمار  ،نتایج
 ازتیمار شـاهد  اما  *L حجم و رطوبت، خاکستر، فیبر،

مقادیر صـفات ذکـر شـده برخـوردار بودنـد.      ترین کم
 ،هاي حسـی یـا ارگـانولپتیکی   از نظر ویژگیهمچنین 

رنــگ  قابلیــت جویــدن، تخلخــل، تــرین امتیــازبــیش
 امـا  4Fتیمـار   درسطحی، رنگ مغز، عطر و بو و طعم 

در  .مشـاهده گردیـد  شـاهد   نمونـه  درامتیـاز  ترین کم
یولاف و اسفرزه  فیبرهايدرصد  2حاوي  نهایت تیمار

)4F ( به عنـوان بهتـرین تیمـار     مارهانسبت به سایر تی
ایـن  در مجموع طبق نتـایج حاصـل از    معرفی گردید.

در  اسـفرزه و  یـولاف ي برهـا یفتـوان از  مـی  پـژوهش 
ي کیفـی و ارگـانولپتیکی نـان    هایژگراستاي بهبود وی

  تست استفاده نمود. 
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Abstract 
Background and objectives: Toast bread belongs to the bulk breads group that is recently bulk 
considered to be the most popular bread in Iran. The quality of breads depends on the baking 
power of the flour, the time of fermentation, the amount of protein and the type of additives 
which had been added. In addition, the outcome of the baking flour can be compared by the 
characteristics of the flour, the type of industrial measures, the method of preparation and the 
dough preparation process. By considering the bread position in the diet of individuals, it is 
possible to increase the nutritional value of this product by using different functional 
compounds of which fibers are widely considered. There are several reports indicating the daily 
intake of fiber is lower than the recommended dose that may increase the incidence of various 
diseases such as obesity and diabetes. During the recent years, however, efforts have been made 
to increase the use of dietary fiber in various food sources due to its impact on health. 
Therefore, in the present study, the effect of adding different levels of Oat and Psyllium fibers 
as new sources of dietary fiber on the quality of toast bread was investigated in comparison with 
the control sample. 
 
Materials and Methods: Firstly, chemical properties of the used wheat flour was determined. 
Then the raw materials had been prepared according to the treatments for preparing the dough. 
The treatments consisted of regular toast as the control, toast bread containing 0.5% (of flour 
weight) oat and psyllium fiber, toast bread containing 1 % of oat and psyllium fiber, toast bread 
containing 1.5 % of oat and psyllium fiber and toast bread containing 2% of oat and psyllium 
fiber which were subjected to various evaluations including the amounts of moisture, ash, 
protein, fat and fiber, pH values, as well as volumetric, texture analysis, colorimetric and 
sensory characteristics. To analyze the data, a completely randomized design was performed. 
The comparison of mean values was done by Duncan's multiple range test at a probability level 
of α = 5%. 
 
Results: According to the results, with increasing the levels of Oat and Psyillium fibers, the 
values for moisture, ash, fiber, bread volume and L* were increased but pH, protein, fat, a* and 
b*, and staling rate decreased compared to the control. Application of fiber compounds also 
improved most sensory characteristics such as porosity, texture, chewing ability, taste, color 
intensity of crust and crumb and also aroma. 
 
Conclusion: The treatment containing 2% of oat and psyllium fibers were found to be the best 
treatment in this study. According to the results, it seems that oat and psyllium fibers can be 
used to improve the qualitative and organoleptic characteristics of the toast bread. 
 

Keywords: Oat fiber, Psyllium fiber, Toast bread  

                                                             
 Corresponding Author: movahhed@iauvaramin.ac.ir 


