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  زده اسید اسکوربیک بر خواص رئولوژیک و پخت آرد گندم سن تأثیر صمغ گوار و
  

  2 مهدي نصیري و2علی مرتضويسید، 2آذرنگهاشم پور، 1الاسلامی زهرا شیخ*

   مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی  تحقیقات فنی و مهندسی،بخش پژوهشاستادیار 1
  استاد دانشگاه فردوسی مشهد2،  رضويخراسان

      8/10/88:   ؛ تاریخ پذیرش10/1/88: تاریخ دریافت
  1چکیده

تأثیر عوامل مختلف دستخوش تغییرات نامطلوب  خاصیت ویسکوالاستیک گلوتن گندم، تحت
حشره همراه بزاق خود . عوامل، آسیب دیدن گندم از طریق حشره سن استترین   یکی از مهم.شود می

 منجر به  ونماید که باعث تجزیه و تخریب شبکه گلوتن شده آنزیم پروتولیتیکی را وارد دانه گندم می
مل بهبود کیفیت اعنوان عو  بهکنندهکسیدها و مواد ا صمغ .گردد  حجم کم و بافت ضعیف میاتولید نان ب
ت سن،  با توجه به اهمیت خساردر این پژوهش .ي با گلوتن کم یا ضعیف مطرح هستنددر آردها

ک بر بهبود خواص شیمیایی، رئولوژیکی و پخت آرد گندم بی افزودنی اسید اسکوروثیر صمغ گوار أت
بیک نیز در سه ر درصد و اسید اسکو5/1  و1، 5/0صمغ گوار در سه سطح . سی گردیدزده برر سن

 به آرد اضافه شدند و خواص شیمیایی، )ام پی پی( قسمت در میلیون 200  و150، 100سطح 
ها در قالب طرح  داده .ه شاهد مقایسه گردید نمونرئولوژیکی و پخت خمیر نان حاصل بررسی و با

نتایج نشان داد که . ندرسم گردیدبعدي    به شکل سهسطحصورت پاسخ  فاکتوریل آنالیز و نمودارها به
ارزیابی حسی آن نیز  متیازا وحجم  سفت و بدون تخلخل و کمزده  هاي سن  از آرد گندمنان تهیه شده

تواند خصوصیات رئولوژي  افزودن گوار و اسید اسکوربیک به تنهایی و همراه یکدیگر می .پایین است
یک اسید اسکورب ثیر گوار وأ ارزیابی ت.زده را بهبود بخشد حاصل از گندم سنکیفیت بافت نان  و خمیر

 قسمت 200  درصد گوار و5/0زمان  هم ثیرأکه بهترین اثر از تنان نشان داد  بر صفات مختلف خمیر و
  .نسبت به وزن آرد حاصل شداسید اسکوربیک ) ام پی پی(در میلیون قسمت 

  

  نان، مغ گوارص ،سن گندم اسید اسکوربیک، خصوصیات خمیر، :هاي کلیدي واژه
                                                

  shivasheikholeslami@yahoo.com:  مسئول مکاتبه*
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  مقدمه
هاي   نان و سایر فرآورده،در ایران نیز گندم. کننده غذاي انسان است ینترین غله تام گندم اساسی

ورده تولیدي از گندم نان آترین فر اصلی. دنده تولیدي از گندم بخش اساسی رژیم غذایی را تشکیل می
نماید، بخش گلوتن است که دلیل اصلی  اي که گندم را از سایر غلات متمایز می ترکیب عمده. است

ثیر أتوانند بر خصوصیات گلوتن گندم ت عوامل مختلفی می. باشد الاستیک خمیر و نان میکویسرفتار و
  .دندي آن را مختل نمایبرگذاشته و آن را از وضعیت متعادل خارج ساخته و خواص کار

 حوزه دریاي حشره سن است که در خاورمیانه،مل آسیب دیدن گندم با اترین عو یکی از مهم
؛ 2005کابالرو و همکاران، (  و شمال آفریقا به یک معضل تبدیل شده است اروپاي شرقی،مدیترانه

و به بوته گندم حمله کرده  Aelia و Eurygasterهاي سن از قبیل  گونه .)2003روسل و همکاران، 
 ازتشکیل عکند و مان نمایند که پروتئین را تخریب می همراه بزاق خود آنزیم پروتئولیتیکی وارد گندم می

نین با  گلوت زیر واحدهايویژه  گلوتن بههاي پروتئین .)2005ایوري و همکاران، ( شود وي میگلوتن ق
ین با وزن نگلوتواحدهاي زیرگیرند ولی  ثیر پروتئاز سن قرار میأت شدت تحت بهلا وزن مولکولی با

 ثیرأت و تر است  مقاومن همچنین گلیادین نسبت به پروتئاز س،ثیر هستندأت تر تحت کم مولکولی پایین
سیوري و همکاران، ؛ 2005ایوري و همکاران، ( شود   میدینین به گلیان نسبت گلوتسن باعث تغییر در

دست  هقوام ب ن خمیري شل و بیآزده باشد از  هاي گندم سن  درصد دانه5چه بیش از  چنان .)2002
 از سن لرت حاصهایی که براي بهبود و اصلاح خسا روش ).2004کاستیوکوسکی و زوهار، ( آید می

سالم و در دیده از  سیبآهاي   مبنی بر جداسازي گندمهعمدطور  به ،پیشنهاد شده استو ه یگندم ارا
 ها تئین که باعث تثبیت پرو استدیده هاي آسیب جدید در گندمسولفیدي نهایت ایجاد پیوندهاي 

 ه گلوتنی و متعاقباًهاي گندم باعث بازیافت قدرت شبک  بین پروتئینی تشکیل پیوند عرض.شود می
استفاده از ). 2004سعید و هومل، ( شود دیده می  هاي آسیب بهبود خواص نانوایی گندم

ول به یهاي ت هوبیک که باعث اکسید شدن گررهایی نظیر پتاسیم برومات و اسید اسکو هدهندبهبود
اي  طور گسترده مواد بهاین گذشته   در.است  در این زمینه راهکار مناسبید،شو سولفیدي می يدباندهاي 

ردهاي وتر برآ ثیر کمأدلیل ت برومات پتاسیم بهامروزه رفت که  کار می براي بهبود خواص نانوایی به
 جهت بهبود نواقص شبکه گلوتنی از .)2009کولتیت، ( تري دارد زده کاربرد کم حاصل از گندم سن

اکسید و پراکسیداز  رین، کلرین دي کلواد شیمیایی نظیر پتاسیم برومات، اسید اسکوربیک، یدات،م
عنوان یک عامل که  ها به در نانوایی صمغ .ثرتر دانستندؤتر و م استفاده نموده و اسید اسکوربیک را سالم
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شوند مطرح  باعث ایجاد تغییرات مهم و اساسی در ساختمان خمیر و در نهایت عمر انباري نان می
اما نشان داده شده است که .  شبکه گلوتنی وجود دارد کمی در مورد تأثیر صمغ برهاي پژوهش .هستند

آردهایی به افزودن گوار . )2003تولستوگازو، ( شود ها و گلوتن ویسکوزیته زیاد می در مخلوط صمغ
هایی که از خمیر حاوي  رول و نان. کند که حاوي گلوتن کم یا ضعیف هستند این ضعف را جبران می

م گوار باعث افزایش حجهاي حجیم  در نان. ندرباري بهتري داند بافت و عمر انشو میگوار تهیه 
 ریبوتا و .)2004ریبوتا و همکاران، ( بخشد شود و همچنین خواص ارتجاعی خمیر را بهبود می می

دیده را بررسی نموده و نتیجه گرفتند که  ها بر گلوتن آسیب ی تأثیر صمغپژوهشدر ) 2005(همکاران 
پذیري شبکه گلوتن  استحکام خمیر و الاستیسیته و کششین باعث افزایش افزودن سدیم آلژینات و پکت

یابد و قابلیت بهتري براي جویدن  یابد و سفتی مغز نان کاهش می حجم نان حاصل بهبود می. شود می
هاي گلوتن و این  کند و این تغییرات را حاصل پیوندهاي هیدروفوبیک بین پروتئین پیدا می

از طریق این صمغ . هاي اصلی صمغ گوار در تولید نان است یکی از کاربرد.هیدروکلوئیدها دانستند
 شود  بهبود خواص ارتجاعی خمیر میبهبود شبکه گلوتنی سبب بهبود بافت، افزایش راندمان و

 بررسی منابع، مشخص شد علت اصلی کیفیت نامطلوب نان تهیه شده از گندم با .)2003چاپلین، (
آن به داخل آرد حاصل  در نتیجه حمله حشره سن و تزریق آنزیم پروتئاز زده تضعیف گلوتن گندم سن

گوار که امروزه  انفرادي اسید اسکوربیک و زمان و  اثر هم در این پژوهش.هاست از این گندم
آیند در جبران خسارت وارده از حشره سن  شمار می هبراي تقویت گلوتن ب ثرؤم  سالم وهاي افزودنی

  .ی شدبر گلوتن گندم بررس
  

  ها مواد و روش
 3 از سیلوي شماره داشت آلودگی به سن  درصد10 که الوندواریته گندم زده از  آرد گندم سن

ها در انبار  نمونه. زدگی توسط سیلو قابل پذیرش نبود که این میزان سن ،برداري شد گندم نمونه مشهد
 گندم پس از  نمونه.ندري شدگراد در شرایط خشک تا زمان آزمایش نگهدا جه سانتی در15 خنک در

 کشور سوئدسیاب آزمایشگاهی غلطکی ساخت آ توسط  درصد15 و رساندن به رطوبت مشروط کردن
)LAUPEN863 (گندم سالم در زده و درجه استحصال آرد تولیدي از گندم سن .دیل به آرد شدتب 

  .رار گرفتایی آن مورد ارزیابی قشیمیوهاي فیزیک که ویژگی  درصد بود،75 ها آزمایش
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. ندعنوان مواد افزودنی تهیه شد  به)Merck( مركیک ب و اسید اسکوررودیا فرانسهاز شرکت گوار 
از شرکت ایران بندي شده و  هاي خلا بسته در بسته مورد استفاده از نوع خشک فعال بود که مخمر

  .ملاس تهیه شد
نان  و نمک که در تهیه )لادن(  مایع مخصوص پخت و پزی شامل روغنیبر این مواد جز علاوه

  .کار رفت از مواد موجود در بازار تهیه گردید به
  انجام شدAACCمتداول  هاي  رطوبت، خاکستر و پروتئین آرد اولیه مطابق روشهاي آزمایش

 روش (AACC  استانداردن ازوتگیري میزان گل براي اندازه .)46-10 و 44-01  و8- 01شماره  روش(
 Swantechگیري گلوتن ایندکس  ابزار اندازه .ي استفاده شد گلوتن شودستگاهو ) 38-12شماره 

 Perten آزمایش ارزیابی فعالیت آمیلازي آرد توسط دستگاه فالینگ نامبر .ساخت کشور فرانسه بود
 جهت تهیه خمیر .)56-81روش شماره  ( انجام شدAACC ساخت کشور سوئد به روش 1600مدل 

 و جهت ه گرم تهیه شد100ها با وزن  چانه .اخت ایتالیا استفاده شدمارپیچی سگیر از دستگاه خمیر
 درصد رطوبت 88گراد و   درجه سانتی30در ) Memert(تخمیر در انکوباتور مجهز به کنترل رطوبت 

 300  رئولوژي خمیر توسط دستگاه فارینوگراف برابندرهاي آزمایش .گهداري شدندساعت ن 1مدت  به
براي  .)54-10  و54-21شماره  روش(  انجام شدAACCابندر با روش گرمی و اکستنسوگراف بر

  :نوع نان بروتشن بودکه تهیه نان روش و دستور زیر استفاده شد
 مورد يها  گرم آب، افزودنی650 گرم نمک و 15روغن،  گرم 10،  گرم مخمر10،  آرد گرم1000

و اسید )  درصد0 درصد و 5/0 ،درصد 1،  درصد5/1(سطوح مشخص گوار  دراستفاده در پژوهش 
  .ندماري به فرمول اضافه گردیدآ در قالب طرح )0و  100، 150، 200ام  پی پی (اسکوربیک

   درجه 200با درجه حرارت اي آزمایشگاهی برقی با کنترل دیجیتال  طبقه نان در فر
  ه از دستگاهبا استفادسنجی خمیر و نان  هاي بافت آزمون . پخت گردیده دقیق10گراد در مدت  سانتی

 Texture analyzerمنظور ارزیابی بافت  به. ر انجام شد به شرح زیآمریکا ساخت  مدل بروکفیلد
متر که درب   سانتی7شکل مخصوص به قطر  اي  پلاستیکی استوانه ظرفدررا   گرم خمیر100خمیر 

 خمیر که قطر سپس قرص.  خمیر خارج شودگاز بود قرار داده شد تا  سوزنز به تعداد زیاديآن مجه
 11 سوراخبه قطر ر اد  صفحه سوراخ رويکرده وخارج استوانه ز ا متر داشت را  سانتی1 ضخامت  و7

 و با استفاده از داده قرار استمتر  میلی 10 قطر هگرد ب اي ته  که استوانه در زیر پروب دستگاهمتر میلی
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ده و آن را فشار داده و از سوراخ  وارد خمیر شمتر در دقیقه  میلی60 با سرعت  پروبآزمون فشردن
مورد نیاز براي سوراخ کردن خمیر مقدار نیروي .  پاره شود که خمیرزمانی دهد تا  عبور میخمیر

  .پذیري خمیر ثبت شد عنوان کشش طول کش آمدن خمیر تا پاره شدن به عنوان سفتی خمیر و هب
متر   میلی10زیر پروب با قطر ت  داشیکنواختی سطح ضخامت و که نان نمونه براي ارزیابی بافت

 داده شد و مشابه روش آزمون خمیر  قرارمتر میلی 11سوراخ  به قطر دار سوراخروي یک صفحه و بر
  .)2004بولاین و کولار،  (بافت نان نیز ارزیابی شد

که  شداي استفاده   نقطه5دهی هدونیک هاي ارزیابی حسی از روش امتیاز زمایشآجهت 
که . شود ی را شامل میعموم، طعم و ظاهر نگ پوسته، ظاهر پوسته، بافت، عطر رخصوصیاتی از قبیل

  .استفاده شد) 1984(همکاران  و  از آزمون مثلثی مطابق روش گاولاداورانجهت انتخاب 
روش (  استفاده شدAACCهمچنین جهت تعیین بیاتی از روش ارزیابی حسی مطابق روش 

 به بسیار 1ازه و امتیاز  به بسیار ت6که امتیاز  بوده 6 تا 1 بین در این روش امتیازبندي) 74-30شماره 
جابجایی دانه جم مخصوص نان طبق روش ح. نسبت داده شد و توسط داوران ماهر انجام شدبیات 

  ).72-10شماره روش  (گیري شد  اندازهAACC هاي کلزا
ایش فاکتوریل دو عامله با سه  طرح کامل تصادفی در قالب آزماستفاده از باها  و تحلیل دادهتجزیه 

 و 5/0 ،1، 5/1 اول گوار در چهار سطح و فاکتور  شدانجام  تکرار5 حسی هاي براي آزمایشو تکرار 
از . بود) 0و  100 ،150 ،200قسمت در میلیون (ک با چهار سطح  درصد و فاکتور دوم اسید اسکوربی0

  .گین استفاده شد براي آنالیز واریانس و مقایسه میانMstatcافزار  نرم
در مرحله . گرفت انجام  درصد5  و درصد1 انکن در سطحدها با استفاده از آزمون  مقایسه میانگین

اساس مدل ترسیم ها بر بعدي و خطی براي میانگین داده هاي سه منحنی Slide writeافزار  بعد با نرم
  .)1999، کولار و همکاران (دگردی

  
  نتایج و بحث

 خلاصه 1در جدول ها آن با تیمارزده و مقایسه  آرد حاصل از گندم سن صیات خصو ارزیابینتایج
  .شده است
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  .*مقایسه با آرد سالم  درزده مورد استفاده در آزمایش  آرد سننمونه ترکیب -1جدول 

  نوع آرد
 رطوبت

  )درصد(
 خاکستر

  )درصد(
 پروتئین

  )درصد(
 عدد فالینگ

  )ثانیه(
 گلوتن مرطوب

  )درصد(
گلوتن 

  سایندک
  6/59  5/23  662  5/13  44/0  5/11  زده آرد سن

  79  1/28  637  14  49/0  12  آرد سالم
 .باشند اعداد جدول میانگین سه تکرار می *

  
تواند شاخص  نمیزده   درصد پروتئین در آرد حاصل از گندم سنشود که مشاهده میطور همان

چه مهم است مقدار گلوتن مرطوب  ناما آ. مناسبی باشد چون با آردهاي معمولی تفاوت چندانی ندارد
دیدگی آرد استفاده شود  عنوان یک معیار جهت تشخیص آسیب تواند به و گلوتن ایندکس است که می

کاستیوکوسکی و زوهار،  (یابد ها کاهش می و با افزایش درصد خسارت سن به مغزدانه مقدار آن
2004(.  

خمیر حاصل از گندم خواص رئولوژیک نی بر نوع افزودمیزان و ثیر أتهاي  مقایسه میانگیننتایج 
نتایج . ه شده استی ارا4 و 3، 2 هاي  جدولدردر قالب طرح فاکتوریل در مقایسه با آرد سالم زده  سن

خمیر تمام خواص و عوامل رئولوژیکی  ها بر  گوار، اسید اسکوربیک و اثر متقابل آنودن افزدادنشان 
مورد نیاز  بر نیروي حداکثر اسید اسکوربیک  وثر متقابل گواراجز  هب(است  دار  درصد معنی1در سطح 

که (این ارزش  در مورد عدد والریمتري با افزایش مقدار گوار و اسید اسکوربیک .)براي کشش خمیر
 یابد افزایش می)  استدهنده کیفیت بالاتر خمیر و افزایش آن نشانی است فگرافارینومل ایندي از عوآبر

ترین ارزش  زده کم  خمیر شاهد از آرد گندم سن.اصل کیفیت بهتري خواهد داشتو در نتیجه خمیر ح
 5/1اسید اسکوربیک و   قسمت در میلیون قسمت150ثیر متقابل در سطح أت. دوالریمتري را نشان دا

خمیرهایی که جذب آب بالایی دارند از  ).1 شکل (دادترین مقدار والریمتري را نشان  درصد گوار بیش
دلیل  ها به توان عنوان نمود که صمغ باشند، در مورد گوار می ادي مقرون به صرفه مینظر اقتص

هاي  دلیل وجود گروه این امر به. دهند دوستی، جذب آب خمیر را افزایش می هاي آب ویژگی
گواردا و همکاران، ( کنند هیدروکسیل در ساختمان صمغ است که با آب پیوند هیدروژنی برقرار می

با افزایش میزان آن مقدار جذب آب خمیر افزایش  ،دلیل خواص هیدروکلوئیدي گوار به ).2004
ندانی اما در مورد اسید اسکوربیک جذب آب آرد با افزودن آن حتی در مقادیر بالاتر تفاوت چ یابد، می
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جذب آب از آن طریق و   تفاوت جزئی نیز نتیجه تقویت شبکه گلوتنی ود وکربا آرد شاهد پیدا ن
 درصد گوار بدون افزودن 5/1ترین جذب آب مربوط به افزودن  بیش .ت از پس دادن آب استممانع

ترین جذب آب متعلق به تیمار شاهد  کم و )نبوددار  وح معنیتفاوت با بقیه سط( بوداسید اسکوربیک 
ثیر گوار  تأتوان به شود که این اثر را می  میاستحکام خمیر با افزایش مقدار گوار بیشتر .)2شکل ( بود

افزودن اسید اسکوربیک . در ممانعت از به هم پاشیدن خمیر و جایگزینی آن به جاي گلوتن نسبت داد
حکام و تترین اس  خمیر شاهد کم.شود به آرد باعث افزایش استحکام خمیر از طریق تقویت گلوتن می

ترین  وار بیش درصد گ5/1 اسید اسکوربیک و  قسمت در میلیون قسمت150 خمیر حاصل از افزودن
تر باشد،  شثر از قدرت آرد است و هرچه میزان استحکام بیأ استحکام خمیر مت.داستحکام را نشان دا
تأثیر افزودن گوار بهبود یافت و با افزایش غلظت  استحکام خمیر تحت. تر است قدرت خمیر بیش
زده،   حاصل از گندم سنطور کلی در خمیرهاي هب .داري افزایش پیدا کرد طور معنی صمغ، استحکام به
دلیل تأثیر  با افزودن صمغ گوار، به. دلیل انهدام شبکه گلوتن و تخریب آن پایین است استحکام خمیر به

یابد  جاي گلوتن استحکام خمیر افزایش می گوار در ممانعت از به هم پاشیدن خمیر و جایگزینی آن به
تواند جایگزین گلوتن در خمیرهاي  ود میدلیل ساختمان ویژه خ گوار به. شود و خمیر تقویت می

هاي فارینوگرافی   از بررسیدست آمده  نتایج به.هم پاشیده شدن آن جلوگیري نماید هضعیف شده و از ب
وط کردن در این خمیرها د که زمان مخلاد دیده توسط سن نشان   از آرد آسیبدست آمده بهخمیرهاي 
 زمان مخلوط کردن خمیر افزایش و در مقادیر بالاتر  درصد1با افزایش سطح گوار تا . پایین است

جاي گلوتن و تقویت خمیر در  تواند دلیلی براي جایگزینی گوار به این نتیجه می .ماند  ثابت تقریباً
دلیل ویسکوزیته بالاي گوار مخلوط کردن خمیر دچار  و در سطوح بالاتر به تر باشد سطوح پایین

 در نهایت .یافتاسید اسکوربیک زمان مخلوط کردن خمیر افزایش با افزایش میزان  .شود مشکل می
قسمت در  200  درصد گوار و1ترین زمان مخلوط کردن و خمیر حاصل از افزودن  خمیر شاهد کم
ترین ضریب تولرانس  کم .ا بودترین زمان مخلوط کردن را دار اسید اسکوربیک بیش میلیون قسمت

 اسید اسکوربیک و قسمت در میلیون قسمت 150  درصد گوار و5/1خمیر مربوط به تیمار حاوي 
 میزان مقاومت خمیر حاصل از تیمار .)3 شکل( بودترین ضریب تولرانس خمیر مربوط به شاهد  بیش

با جایگزینی  .دشو می خمیر در اثر مخلوط کردن شل تر و شاهد در برابر مخلوط کردن از همه کم
تر از هم پاشیده شده  آن توسط اسید اسکوربیک خمیر دیرتقویت گلوتن ضعیف با مقدار کمی گوار و
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 دقیقه با افزودن گوار تغییر 90 و 45هاي  پذیري بعد از زمان کشش .تر خواهد بود و تولرانس خمیر کم
شاهد   زمان را نسبت به تیمار2 پذیري در هر اسکوربیک کشش داري پیدا نکرد، اما افزودن اسید معنی

البته . توان به تقویت گلوتن توسط اسید اسکوربیک نسبت داد  این نتیجه را می.افزایش داد
دلیل نوسان کم گلوتنین با وزن مولکولی  هزده، ب هاي سن هاي حاصل از آرد گندمپذیري در خمیر کشش
پذیري در اثر  بهترین کشش. ودش خوش تغییر توسط پروتئاز سن می تر دست ، کم)LMW(پایین 
مقاومت در . اسید اسکوربیک و صفر درصد گوار حاصل گردید  قسمت در میلیون قسمت200ن افزود

 با افزودن گوار و افزایش سطوح آن  دقیقه استراحت خمیر90 و 45هاي  برابر کشش خمیر در زمان
 در بخشد، رابر کشش خمیر را بهبود میتوان نتیجه گرفت که گوار مقاومت در ب بنابراین می. یافتبهبود 

.  دادثیر خود را نشانأت  قسمت در میلیون قسمت200مورد اسید اسکوربیک فقط افزودن آن در سطح 
وزن مولکولی  دلیل تخریب گلوتنین با هزده ب هاي حاصل از آرد گندم سنمقاومت به کشش در خمیر

 بهترین تیمار مربوط به اثر .آن را جبران نمایدتواند  یابد که گوار می شدت کاهش می به) HMW(بالا 
مقاومت  (R/Eنسبت . دبواسید اسکوربیک   قسمت در میلیون قسمت درصد گوار و صفر5/1متقابل 

با  .سزایی دارد  نسبت به تعیین خواص اکستنسوگرافی خمیر نقش به)پذیري خمیر به کشش به کشش
تري پیدا کرد  شاهد افزایش یافت، و خمیر حالت سفتافزودن اسید اسکوربیک این عدد، در مقایسه با 

 45هاي  در زماناین عدد . زده است، خارج شد و از حالت چسبندگی و شل که مختص خمیرهاي سن
ثیر أ اما افزایش سطوح گوار تیافت،داري   دقیقه با افزودن گوار نسبت به شاهد تغییر معنی90و 

اسید بدون  درصد گوار و 5/1 زمان، 2مار در هر بهترین تی. شتداري در این نسبت ندا معنی
انرژي خمیر یا سطح زیر منحنی  ).4شکل ( و تیمار شاهد بدترین حالت را دارا بود بوداسکوربیک 

اسکوربیک و همچنین  با افزودن گوارو اسید) 90و  45( هاي استراحت خمیر اکستنسوگرام در زمان
پذیري تقویت  عنی که خمیر از نظر مقاومت و کششین مه ا بیافت،ها افزایش  افزایش سطوح آن

اسید اسکوربیک قسمت در میلیون قسمت  200 درصد گوار و 5/1بهترین تیمار اثر متقابل . شود می
 ، ریبوتاRhodia  رودیاه شده توسط شرکتی با نتایج اراپژوهش این رئولوژي هاي  نتایج آزمایش.بود

) 1995(و دانگ و حسنی ) 1999(همکاران  کولار و )2004(بولاین وکولار ) 2005(همکاران  و
  .مطابقت دارد
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 . فارینوگراف خمیردراسکوربیک بر ارزش والریمتري اسید ثیر متقابل افزودن گوار وأ ت-1شکل 

 

 
 . فارینوگراف خمیر دراسکوربیک بر جذب آب اسید ثیر متقابل افزودن گوار وأ ت-2شکل 



  1388، 3، شماره 1مجله الکترونیک فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد               
 

 76

  
 .در فارینوگراف  خمیرتولرانس مخلوط کردن اسکوربیک بر اسید فزودن گوار وامتقابل ثیر أت -3شکل 

 

 
 .پذیري آن در اکستنسوگراف  نسبت مقاومت به کشش خمیر بر کششاسکوربیک بر اسید ثیر افزودن گوار وأت -4 شکل
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  .)ب( نسفتی نا و) الف(پذیري نان  اسکوربیک بر میزان کشش اسید ثیر افزودن گوار وتأ -5شکل 

  
اسید اسکوربیک  و سنج نشان داد که با افزایش میزان گوار ارزیابی بافت نان توسط دستگاه بافت

 ). ب-5شکل ( کند تري پیدا می نان بافت قوي مقدار نیروي مورد نیاز براي برش دادن نان افزایش یافته و
این  .یابد  پاره شدن افزایش میپذیري نان تا بر این با افزایش میزان اسید اسکوربیک میزان کشش علاوه

با بیشتر شدن مقدار  پذیري افزایش و  درصد کشش5/0میزان گوار تا سطح در حالی است که با افزودن 
  ).الف -5شکل ( شود پذیري نان کاسته می دلیل سفتی بیش از حد از کشش گوار به

 که عامل دادولپتیک نشان ارگان هاي حسی و نتایج آزمایش: ارگانولپتیک  حسی وهاي نتایج آزمایش
هاي بالاتر از  یابد و حتی در غلظت ها تغییري نمی نان در صورت استفاده از افزودنی مغزرنگ پوسته و 

 اما با یافت، بودظاهر عمومی با افزودن گوار به .شود  درصد افزودن گوار باعث تیرگی رنگ می5/0
ثیر منفی بر تخلخل بافت ظاهر أاد چسبندگی و تایجدلیل  به درصد و بیشتر از آن 5/1افزایش غلظت به 

  قسمت در میلیون200 درصد گوار و 5/0 بهترین حالت در صورت افزودن. گرفتثیر قرار تأ تحت
دلیل جایگزین   در صورت افزودن گوار بهبافت نان نیز. دمآ وجود می اسکوربیک اسید به )ام پی پی(

 قسمت در 200 درصد گوار 5/0بهترین تیمار . یافتهبود دلیل تقویت آن ب هگلوتن و اسید اسکوربیک ب
ها بر عطر و طعم  ثیر متقابل آنأثیر گوار و اسید اسکوربیک و تأت. بود اسید اسکوربیک )ام پی پی(میلیون 

 .دار نبود نان معنی
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 5/1توان نتیجه گرفت که گوار تا غلظت   بیاتی نان میبراسید اسکوربیک و  ثیر گوارأدر مورد ت
شود چرا که آب را جذب کرده و در شبکه  تر ماندن نان و به تاخیر انداختن بیاتی می صد باعث تازهدر

دلیل جذب بیش از حد آب سبب خشکی نان  ه درصد و بالاتر ب5/1 اما در غلظت کند، گلوتنی حفظ می
 همکاران  وریبوتا  اما،زده گزارشی موجود نیست ثیر گوار بر آرد گندم سنأدر رابطه با ت .شود می

 درصد آرد سویا که کیفیت گلوتن در آن تضعیف 10ثیر افزودن صمغ در نان تهیه شده با أت) 2008(
نتیجه گرفتند که خصوصیات پوسته و مغز نانی که به آن صمغ زانتان افزوده  شده را بررسی نموده و

کسی متیل سلولز بر تولید کربو  نیز اثر افزودن گوار و)2008 (همکاران آنتون و .شده بود بهبود یافت
شده بود را بررسی نموده و  کیفیت گلوتن در آن تضعیف نان تورتیلا که به آن آرد لوبیا افزوده شده و
ؤثر مغز نان م بهبود خصوصیات پوسته و تاخیر در بیاتی و نتیجه گرفتند که افزودن گوار بر حفظ آب و

هاي  ها را بر بهبود خصوصیات حسی نان ن صمغ اثر افزود)2008 (همکاران همچنین لازاریدو و. است
این نتایج بیانگر بهبود خصوصیات  .نظیر آرد برنج گزارش کردندهاي بدون گلوتن یه شده از آردهت

ها است که بسیار مشابه با نتایج این   در اثر افزودن صمغ ضعیف،حسی نان تولید شده با گلوتن
ود خواص حسی ثیر اسید اسکوربیک را بر بهب نیز تأ)2008(همکاران   همچنین قارونی و. بودپژوهش

  .ندهاي ضعیف مثبت ارزیابی کردنان تهیه شده از آرد
توسط اسید گلوتن  آن تقویت که دلیل یافت بیاتی کاهش  اسیداسکوربیکبا افزایش غلظت

بیاتی اسید اسکوربیک در مدت أثیر ضدالبته ت. اسکوربیک و افزایش قدرت نگهداري آب خمیر است
  .شود تر می زمانی طولانی نگهداري کم

 ساعت به تعویق بیندازد، استفاده از 48 و 24هاي صفر،  بهترین تیمارها که قادرند بیاتی را در زمان
 ساعت 48 که البته در زمان بود اسید اسکوربیک )ام پی پی(لیون  قسمت در می200 درصد گوار و 5/0
  .)5جدول  (شدداري مشاهده ن  تفاوت معنی بین تیمارهاثیر اسید اسکوربیکأدلیل از بین رفتن ت به

داري  معنیتفاوت  تمام تیمارها نسبت به شاهد این است که باشد  میمشهود 5چه در جدول  اما آن
 .شود شدت احساس می مارهاي شاهد بیاتی بهیدارند و در ت

  
  گیري نتیجه

زده  اندیس گلوتن خمیر گندم سن میزان  کهداد نشان دست آمده از این پژوهش بهنتایج بررسی 
ارزیابی  اکستنسوگرافی و هاي فارینوگرافی، بررسی ویژگی .تر از آرد گندم معمولی است بسیار پایین
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 زده بسیار چسبنده شل و  از آرد گندم سندست آمده  خمیر بهدادسنج نشان  بافت خمیر توسط بافت
امتیازهاي ارزیابی حسی آن  زده کیفیت پایین و ننان تهیه شده از آرد گندم س .فاقد استحکام لازم است

همچنین در کنار یکدیگر  اسید اسکوربیک به تنهایی و افزودن گوار و .نیز در سطح پایینی قرار دارد
زمان این دو افزودنی  البته استفاده هم .هاي رئولوژیک خمیر حاصل را بهبود دهد تواند ویژگی می

خواص کیفی نان  ثیر بهتري بر کیفیت عملیاتی خمیر وأر تدلیل پوشش دادن خصوصیات یکدیگ هب
اسید اسکوربیک بر صفات گوناگون مورد بررسی در  هاي اثرات متقابل گوار و ارزیابی .حاصل داشت

 قسمت 200با زمان  هم )درصد 5/0(که اثر بهینه از افزودن حدود متوسط گوار  نان نشان داد خمیر و
  .دست آمد هسکوربیک ب اسید ا)ام پی پی(در میلیون 

  

 . مقایسه میانگین خصوصیات ارگانولپتیک نان-5جدول 

گوار 
 )درصد(

اسید 
 ppmاسکوربیک

  بافت
)5-1(  

رنگ مغز 
)5-1( 

ظاهر عمومی 
)5-1( 

) 0(بیاتی 
)6-1( 

) 24(بیاتی 
)6-1( 

) 48(بیاتی 
)6-1( 

0  f5/1  c750/1  d500/1  e500/1  f250/1  d000/1  
100  e5/2  ab750/2  cd250/2  d750/2  f500/1  d500/1  
150  abcd5/3  ab250/3  bc750/2  cd250/3  e250/3 cd750/1  

0  

200  abc75/3  ab250/3  ab25/3  ab500/4  e000/3 bc500/2  
0  abcd5/3  a50/3  ab25/3  rcd500/3  abcde750/3  ab750/2  

100  ab4  ab250/3  ab5/3  abc250/4  abc250/4  ab750/2  
150  abc75/3  ab250/3  ab5/3  ab750/4  ab500/4  ab000/3  

5/0  

200  a25/4  ab250/3  a000/4  a750/4  a750/4  ab000/3  
0  abc75/3  ab750/2  a75/3  abc250/4  ab500/4  ab000/3  

100  abcd5/3  ab750/2  ab250/3  abc250/4  a750/4  a500/3  
150  de75/2  bc500/2  ab250/3  abc250/4  ab500/4  a500/3  

1  

200  abcd5/3  ab750/2  a750/3  abcd750/3  cde500/3  a500/3  
0  bcde25/3  ab750/2  bc750/2  250/4  bcde500/3  a000/3  

100  de75/2  bc500/2  ab500/3  acd500/3  abcd000/4  ab000/3  
150  de75/2  ab750/2  bc750/2  bcd500/3  abcd000/4  ab250/3  

5/1  

200  cde3  ab750/2  ab250/3  d000/3  bcde500/3  ab750/2  
 .دار ندارد  درصد اختلاف معنی5هاي داراي حروف مشترك از نظر آزمون دانکن در سطح  میانگین
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Abstract2 
Many Factors can affect wheat gluten properties and functionality. One of the 

most important, factors is the wheat bug damages. Insect injects a salivery proteinase 
into wheat kernel that causes weakening of gluten, substansial losses in physical 
quality, dough properties and baking performance. Bread baked with the insect-
damaged flour has a much lower volume, poor crumb sensory quality (texture, 
colour, odour and taste). Gum and oxidant agents are interesting alternatives as 
chemical improvers, for flour with low or weak gluten. In this study effects of guar 
gum and ascorbic acid to improve chemical, rheological and baking properties of bug 
damaged flour were investigated. Guar and ascorbic acid were added in 3 levels: 0.5, 
1, 1.5 percent and 100, 150, 200 ppm respectively. Data were analyzed in factorial 
experiment design and the means were evaluated in form of mathematical models 
with 3d- surface charts. Results showed that bread baked with bug damaged flour 
had poor quality and low sensory scores. Addition of guar and ascorbic acid could 
improve dough and bread quality but the best treatment was addition of 0.5 percent 
guar and 200 ppm ascorbic acid together. 
 
Keywords: Wheat bug; Dough properties; Guar gum; Ascorbic acid; Bread 
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