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 چکیده

ی متابولیک مفیدو یک ژفیزیولوات ثرابه علت  هافیبر. شودمیشناخته  انسان برای تغذیه یانرژ تأمینبع امن ترینیکی از اصلی به عنواننان 

قلبی و عروقی، دیابت و سرطان کولن  یهایماریبهمچنین رابطه مستقیمی بین کاهش  .اندقرارگرفته موردتوجهخیر ا هایدر سال ،دندارکه 

وزنی/ وزنی بر پایه آرد( به فرمولاسیون خمیر مصرفی )درصد  7 و 5، 3 سه سطح. در این پژوهش پودر هویج در با مصرف فیبر وجود دارد

. گردیدروش استاندارد تهیه  برای پخت نان باشد. سپس بهترین تیمار  یریگاندازهستروژن کاضافه و خواص رئولوژیکی خمیر با آزمون بک ا

فیلم نانو از جنس  بندیبسته در هانان .و با نمونه شاهد مقایسه شدندنگهداری ( C°24±1محیط ) در طول دوره نگهداری در دمای هانمونه

، رمیزان فیب .بررسی شدند نفوذ آزمایش و سنجبافت ه ستگادتوسط  شدهیغنشاهد و  یهاناننگهداری شدند. بافت لیکونی پلیمرهای سی

اضافه کردن پودر  دادگیری شد. نتایج این تحقیق نشان اندازه استانداردهای خاکستر و کربوهیدرات پودر هویج و آرد با روش پروتئین، چربی،

نتایج ارزیابی حسی  است.حین تخمیر  دشدهیتولی هازبه حفظ بهتر گادر خمیر قاو کشش خمیر گشته  مت بهویش مقاازـفاسبب هویج 

 درصد از نان شاهد بیشتر بود. 3تیمار پذیرش کلی اما  یافتهکاهشدرصد پودر تفاله هویج  7و  5های حاوی نشان داد پذیرش کلی نان

 نگهداری،  نان سنگک، فیبر، یسازیغن: کلمات کلیدی
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ABSTRACT 

Bread is recognized as one of the main sources of energy for human nutrition. Fiber has been taken into 

consideration in recent years due to its beneficial physiological and metabolic effects. There is also a direct 

relationship between reducing cardiovascular disease, diabetes and colon cancer with fiber intake. In this study, 

carrot powder at three levels of 3, 5 and 7% (w/w based on flour) was added to the dough formulations and the 

rheological properties of the dough were measured by back extrusion test. Then, the best treatment for bread 

baking was prepared using standard method. Samples were stored at ambient temperature (24±1°C) during the 

maintenance period and compared with control samples. Breads were stored in silicon polymer based nano film 

packaging. The tissue of control and enriched breads were investigated by a texture analyzer and puncture test. 

The amount of fiber, protein, fat, ash and carbohydrate of carrot powder and flour were measured by standard 

methods. The results of this study showed that the addition of carrot powder has increased the tensile strength and 

the dough is able to better preserve the produced gases during fermentation. The results of sensory evaluation 
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indicated that the overall acceptance of 5 and 7 percent carrot powder was lower, but the overall acceptance of 

treatment was 3 percent was higher than control bread. 

Keywords: Enrichment, Fiber, Sangak bread, Storage 

 مقدمه -1

خواربار و کشاورزی ملل  سازمان یهای. بررسدارد حیاتی نقش جهان مردم از اعظمی قسمت تغذیه در پروتئین و انرژی منبع ترینارزان عنوان به نان

 هایسایر فرآورده و نان از را خود روزانه ازین مورد انرژی درصد 77 حدود در نزدیکخاور و خاورمیانه کشورهای مردم که دهدمی نشان( FAO)1متحد 

مناسب، ارزش  عطروطعمهای مسطح است که به دلیل نان سنگک از انواع نان . (Alexandratos, N., & Bruinsma, J., 2012)کنندمی تأمین گندم،

 باشدیمبا فیبرهای رژیمی  یسازیغننان گزینه مناسبی برای  رونیا از .های سنتی ایران قرار داردای بالا و دارا بودن مقادیر زیادی فیبر در صدر نانتغذیه

.(Khoshakhlagh1 et al., 2014)  است.  قرارگرفته موردتوجهاخیر  یهاسالو متابولیکی مفیدی که دارد در  یکیولوژیزیففیبر رژیمی به علت اثرات

 Rosell).ری در فرمولاسیون نان اشاره کرد به استفاده از مواد فیب توانیها مروشکه از این  شودیمزیادی برای کاهش بیاتی نان مطرح  یهاروشامروزه 

et al., 2007) باشد. ها میسبزی و هامیوهازجمله فرآوری  یهاکارخانه ضایعات فیبرها، سازی مواد غذایی بادر غنی متیق ارزان و فراوان منابع از یکی

زباله هدر  صورتبهدر اغلب مواقع که  و تفاله هویج اشاره کرد سیب چغندر، تفاله فرنگی، تفالهگوجه تفاله به توانمی فیبر بالا حاوی ضایعات ازجمله

دستگاه گوارش, کلسترول و قند  یهایماریببه  لاو کاهش ابت لامتیرژیمی موادی با پتانسیل افزایش س یبرهایف (Nawirska et al., 2005). رودیم

در مواد غذایی  هاآن یریگاندازهو نحوه  برهایف. با دانستن منابع این رسدیمدر جیره غذایی روزمره ضروری به نظر  هاآنخون هستند که استفاده از 

گرم فیبر به ازای کیلوگرم  7/5غذاهای حاوی فیبرهای رژیمی باید حداقل . را برای انواع بیماران در نظر گرفت یترکاملو  دتریمفغذایی  یهامیرژ توانیم

 (Turowsk et al., 2007).  آیند حساببهمنبع عالی  به عنوانباشند تا  گرم فیبر  7ر آیند و حداقل حاوی منبع خوب به شما به عنوانداشته باشند تا 

نان همراه است. افزودن فیبر سبب کاهش حجم، سفتی و تیرگی  تیفیو کافزودن منابع حاوی فیبر به فرمول نان اغلب با مشکلاتی در خصوصیات خمیر 

اثرات منفی فیبر در . شودیمد که سبب کاهش تحمل تخمیر ، خمیرهای حاصله جذب آب زیادی دارنعلاوه به (Wang et al,. 2002). شودیمرنگ نان 

مسطح امکان  یهانانکه  رسدیمبه نظر . ) ,.2006Katina et al( شودیمساختار نان به کاهش سهم گلوتن و افزایش ذرات سبوس در بافت نان مربوط 

کشور ما  در .) ,.1992Qarooni et al (د شودایجا هاآندر کیفیت  یتوجهقابلبیشتری برای ترکیب با مقادیر بالای فیبر داشته باشند، بدون آنکه تغییر 

سنتی موجود در کشور بیشترین میزان فیبر  یهانان. نان سنگک در بین باشدیممصرف عمده نان از نوع مسطح نظیر لواش، سنگک، بربری و تافتون 

علمی  بانامهویج  .رسدیمفیبرها مطلوب به نظر فیزیولوژیک این  یهاپاسخنامحلول را دارد و افزودن فیبر محلول به آن با توجه به تفاوت در 

DaucusCarota 1ی هانیتامیو زیو ن دهایکاروتن وکاروتنوئ یمحتوا ،یاهیبه خاطر خواص تغذB ،2B ،6B ،12B شدهشناختهمعدنی، یک سبزی  و عناصر 

. استفاده از هویج در غذاها مانند نان، (Hernández et al., 2013) باشدیمکه حاوی مقادیر زیادی فیبر، پروتئین ، چربی و کربوهیدرات است  ارزش باو 

در  (Salehi et al., 2016). است شده قرارگرفته مورداستفادهشده و بیسکوییت در جهت بالا بردن فیبر این محصولات کیک، ترشی، نان گندم غنی

میلیون تن گندم وارداتی  4 نان که برابر با %22آرد و  %7گندم،  %23نزدیک به  کهیطورنان مواجه است. به عاتیاز ضا یکشور ما با انبوه ر،یاخ یهاسال

 باشدتوجه می قابل اریرقم بس نیبالای مصرف نان در کشور، ا اریبا توجه به حجم بسگردد. در ایران به ضایعات منجر می هرسالدر  است

.(Mohammadi et al., 2007)   نان بعد از پخت به دلیل داشتن  شودیممحدود نان ر میکروبی و بیاتی توسط دو فاکتو یطورکلبهزمان ماندگاری نان

 یریکارگبنابراین باید با به(Avital et al., 1990). د که عامل فساد نان می باشد رویمبه شمار و مخمرها  هاپکرطوبت محیط مناسبی برای رشد ک

 Khoshakhlagh2 et). درا جایگزین نمو یترکاملنان را تغییر داده و از صورت فعلی خارج و روند  یبندبسته ،تکنولوژی تولید در نوین یهاروش

al., 2014) ی برخوردار اژهیوی فرآوری و خواص بالای تفاله هویج، استفاده از آن از اهمیت هاکارخانهدر خصوص ضایعات  شدهارائهبه مطالب  با توجه

 باشد.جهت کاهش ضایعات نان مینوین  یهایبندبستهاستفاده از  سازی آن با نان سنگک وغنی جیهوحفظ تفاله ی هاراهاست یکی از 
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 هامواد و روش -2

 

 مواد  -2-1

موجود  یهایریگتفاله هویج از آبمیوه تهیه شد.  همداناستفاده شد این نوع آرد از کارخانه درصد  90با درجه استخراج کامل گندم در این پژوهش از آرد 

 60تهیه شد .بر اساس این روش تفاله هویج در دمای  ) ,.2007Chantaro et al(اده از روش فیبر هویج از تفاله هویج با استف .گردیددر سطح شهر تهیه 

یبر حاصل از الک پودر فآوردن ذرات یکنواخت آسیاب شد.  به دستآون خشک گردید. سپس برای  درصد با 6تا رطوبت  گرادیسانتدرجه  80الی 

 عبور داده شد. 80و 40 بامشآزمایشگاهی 

 

 تهیه خمیر و پخت نان-2-2

اضافه  رترشیخمدرصد  20گرم نمک و آب به مقدار لازم خمیر تهیه گردید. سپس به هر خمیر به میزان  45کیلوگرم آرد گندم ، 3برای پخت نان از 

کردن به مدت دو ساعت در  از مخلوطپس  شودیمدرصد در مرحله مخلوط کردن به خمیر اضافه  7و 3،5مختلف  یدرصدهاپودر تفاله هویج در  شودیم

رئولوژی خمیر به آزمایشگاه منتقل شد . بهترین تیمار پس از آزمایش به روش برای انجام آزمایش  شدهیغندمای اتاق استراحت داده شد سپس خمیر 

برش خوردند و در فیلم نانو  cm  15*15به آزمایشگاه منتقل شد و در ابعاد هانمونهشد که بعد از خنک شدن  معمول در نانوایی نان سنگک پخته

 .شدند یبندبسته

 

 ستروژنکآزمون بک ا -3-2

نیوتن،  500ساخت کشور آلمان با ظرفیت لودسل  BT1_FR0.5TH.D14مدل  Zwick/Roell ییاغذ ادمو بافت ورنالیزآ هستگاد توسط نموآز ینا

در و شاهد  در درصدهای مختلف شدهیغنخمیر  یهانمونه. (1) شکل در آزمایشگاه خواص و رئولوژی دانشکده کشاورزی دانشگاه بوعلی سینا انجام شد

که در اثر  شودیماست و این موضوع باعث  ترکوچکنمونه  دارندهنگهدر این آزمون قطر پروب از قطر ظرف جدا شدند.  g50 و وزن cc70حجم یکسان 

و قطر  mm 45,92دارندهنگهقطر ظرف  شود. زدهپسبیرون  طرفبه، نمونه از طریق فضای خالی بین پروب و دیواره اعمال نیروی فشاری

نریت یا فبافتی نظیر  هایویژگی .قیقه کالیبره شدبر د متریلیم40آزمون در سه سیکل تعریف گردید. سرعت انجام تست  شد. یریگاندازهmm40پروب

 هر برای آزمونگردید.  رسم (Test Xpert)دستگاه افزارنرم توسطزمان  -در قالب منحنی نیرو صمغیتو  انسجام، قابلیت جوندگی، خاصیت کشسانی

 تکرار صورت گرفت. سهدر  تیمار

 

 
Figure 1  - Axial testing machine (extrusion test): 1. Control Unit 2. Load Cell Device 3. Low Probe 4. Software Device 

 دستگاه افزارنرم. 4. پروب پایین 3دستگاه  Load cell. 2. قسمت کنترل1 ستروژن( :کدستگاه تست محوری )آزمون بک ا -1 شکل 

 

 

 و نگهداری  یبندبستهمواد  -4-2
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علت استفاده  یتک تهیه گردید.ااز شرکت نانو بسپار  سیلیکونی پلیمرهاینانو از جنس فیلم قرار گرفت  استفاده مورد هانان یبندبستهفیلمی که برای 

کربن  دیاکسیدکسیژن و اکه ورود و خروج  شودیمباعث  می باشد زیرا لیل استفاده از پلیمرهای سیلیکونی بکار گرفته در آندزیپ کیپ به  یهاسهیک

بیشتری تازگی خود را حفظ  زمانمدت ییمواد غذاجلوگیری کرده و  هاسهیکاز فساد مواد غذایی داخل این  جهیدرنت. کنترل و به حداقل سطح برسد

 تیروئتا زمان  و یبندبسته( C°24±1) محیط دمایو شاهد در  شدهیغننان . کندیمو تا زمانی که سوراخ یا پاره نشود این خاصیت خود را حفظ  کنند

 .نگهداری شدندکپک 

 

 آنالیز شیمیایی -5-2

، چربی با روش (08-01) بمصوروش ، خاکستر با (16-44)شماره AACC روش  مطابق ،طوبتر:شاملو پودر تفاله هویجگندم  آردشیمیایییهایژگیو

         (AACC شد یریگاندازهمان با دستگاه فیبر سنج ساخت کشور آل خام بریفو ( 46-13پروتئین با روش مصوب ) ،(38-11(، گلوتن )30-10مصوب )

  .) ,.2014Aghdaei et al (درصد حاصل شد 100ین و چربی( از کربوهیدرات نیز از طریق درصد تمامی ترکیبات )خاکستر، رطوبت، پروتئمیزان  )2000

 

 ارزیابی حسی -6-2

 کنندهمصرفش تمایل گروه ارزیاب حسی با استفاده از آزمایبا نمونه شاهد توسط  دشدهیتولو پذیرش نان  ، قابلیت جویدنبو، طعم، رنگ، ظاهر ،عطر

و  شدهیغننان ابی قرار گرفت. آشنا بودند مورد ارزیکه با اصول ارزیابی حسی سینا از دانشجویان دانشگاه بوعلی  نفر ارزیاب 8توسط  هانمونهتعین شد. 

کیفیت مطلوب  5ن منظور امتیاز . برای ایکردندرا تکمیل  هافرممخصوصی به داوران داده شد . داوران با توجه به ذائقه خود  بافرمتهیه شد و همراه  شاهد

 گردد. محاسبه می( 1)با داشتن این معلومات امتیاز کلی نان از رابطه  .) ,.2011Krishnan et al(و امتیاز یک برای کیفیت نامطلوب اختصاص داده شد

(1) 
( )P G

Q
P






 

 باشد.ضریب ارزیابی صفات می Gضریب رتبه صفات و   Pامتیاز کلی نان،Q که در این رابطه، 

 

 آزمون بیاتی -7-2

مدل  Zwick/Roellیی اغذاد بافت موور نالیزه آستگادبا ( puncture test) آزمون نفوذبا استفاده از  شدهیبندبسته یهانانتغییرات ناشی از بیاتی 

BT1_FR0.5TH.D14  یک قطعه نان به شکل مربع بعد ابتدا قرار گرفت.  نفوذتا زمان روئیت کپک تحت آزمون  هانمونهانجام شد . ساخت کشور آلمان

استفاده  mm/min 25 سرعت با mm  5/5به قطر یااستوانهپروب برای این آزمون از . (2)شکل از تعیین ضخامت بروی پروب پایین دستگاه قرار داده شد 

 نشان داد . را برای نفوذ پروب به داخل نانرا  ازیموردنمیزان نیروی  ،ودارشد . با روشن کردن دستگاه پروب به درون نمونه نفوذ کرد و دستگاه با رسم نم

 نان نشان داده شده است. نفوذ( نمونه ای از تست 2در شکل )
 

 
Figure 2- Puncture test 

 نفوذآزمون  -2شکل 

 

 رشد میکروبی -8-2
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استفاده  رقابلیغداشت  یزدگکپکزمانی که نان علائمی از  .رشد کپک بررسی شدند ازنظرظاهری  صورتبهطی دوره نگهداری  شدهیغنشاهد و  یهانان

      ندنبود شمارشقابل دهندیمو واحدها تشکیل کلنی به تعداد زیادی  شکندیم 1یل اینکه در طی فاز هموژنیزاسیونبه دل هاکپک. شدیممحسوب 

.(Guarda et al., 2004)  بود کنندهمصرفاستنباط  ،روش استفاده در این پژوهش برای تعیین فساد میکروبی نان واقعدر. 

 
 

 آماری یزهایآنال -9-2

 و در شد دهستفاا ارتکر سهدر  هانان مکانیکیو  شیمیایی هایویژگی یابیارز جینتا سهیمقا منظور به فیدتصا کاملاً یلرفاکتو حطراز  هشوپژ یندر ا

 SPSSافزارنرماز  هادادهآنالیز  دانکن استفاده شد. برای نموآز هانیانگیم مقایسه ای( برANOVA ) طرفهکیواریانس نالیز آ نتایج دنبو داریمعن رتصو

 .استفاده شد 

 

 نتایج و بحث -3
 ارزیابی شیمیایی  -1-3

 آزمون آرد و پودر هویج نتایج شیمیایی -1 جدول

Table 1- Chemical results of flour and carrot powder  

Chemical 
analysis 

Moisture % Ash% Fat % Protein % Fiber % Gluten %     Carbohydrate  %  

wheat flour 2.61 5.55 0.83 1.22 49 28           89.79 

Carrot Powder  2.47 1.15 0.24 0.93 95 -            95.21 

 * اعداد بر اساس وزن خشک میباشد.

پودر  کربوهیدراتن همچنین میزا باشدیمدرصد حاوی فیبر  49گندم  درصد و فیبر آرد 95مقدار فیبر پودر تفاله هویج  دهدیماین نتایج نشان 

بیشتر از پودر تفاله  مراتببهرد گندم آالبته مقدار خاکستر  .باشدیمپودر تفاله هویج  یاهیتغذارزش  دهندهنشانکه باشدیشترمیبتفاله هویج از آرد گندم 

 .باشدیمهویج 

 

 گکخمیر نان سن بافتنتایج ارزیابی  -2-3

 تواندیم هابافت لیتحل و هیتجز ). ,.20014Culetu et al( و بستگی به ترکیب مواد خام دارد باشدیمبرای پذیرش حسی بافت یک پارامتر مهم 

نان را  یهافراورده یاهیتغذفیبرهای رژیمی ارزش  ). ,.2013Basu et al( قرار گیرد مورداستفاده دهان دررفتار مواد غذایی نیمه جامد  ینیبشیپبرای 

بافتی  هایویژگی (Rosell et al ., 2007). دگذاریمحسی آن اثر  هایویژگیخواص رئولوژیکی را تغییر داده و بر کیفیت و  معمولاًاما  دهدیمافزایش 

با افزایش فیبر تفاله هویج در حال افزایش  3قابلیت جوندگیو  2صمغیت .است شدهارائه( 2و شاهد در این پژوهش در جدول ) شدهیغنخمیر  یهانمونه

نداشت.  یداریمعننسبت به نمونه شاهد تغییر  شدهیغنخمیر  5خاصیت کشسانی یا فنریتو 4اما انسجام باشدیماست که یک پرامتر منفی در تهیه خمیر 

خمیر سنگک  کهنیاتوجه به با . دهدیمبا پودر تفاله هویج را نشان  شدهیغننسجام خمیر شاهد و و ا قابلیت جوندگی، صمغیت( تغییرات فنریت، 3)شکل

 ازنظردرصد  3و تیمار  باشدیماستفاده در پخت نان  رقابلیغبه علت چسبندگی بالا درصد  7تیمار  باشدیم شل اصطلاح بهو  دارای رطوبت بالا و انسجام

سبب اضافه کردن پودر تفاله هویج  دهدیمنتایج این تحقیق نشان برا پخت نان استفاده نمود . توانیمنزدیک به نمونه شاهد بوده و  ،رئولوژی خمیر

 است.حین تخمیر  دشدهیتولی هازحفظ بهتر گا بهدر خمیر قاو مت به کشش خمیر گشته ویش مقاازـفا

                                                           

1Homogenization  
2Gumminess 

 

3Chewiness 

 

4Cohesiveness 

 

5Springiness 
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 و انسجام خمیر صمغیت، جوندگیفنریت، تغییرات  -2جدول

Table2  - Changes in springiness, gumminess, chewiness and cohesiveness of dough 

Cohesiveness 

 
Chewiness 

 
Gumminess 

 
Springiness Cases 

1 1.549 2.387 0.649 SAM(1) 
0.879 1.439 2.523 0.570 SAM(2) 
0.851 3.794 5.585 0.679 SAM(3) 
0.873 4.451 6.149 0.723 SAM(4) 

SAM(1) ،نمونه شاهد :SAM(2)درصد،  3: نمونه خمیر با تیمارSAM(3)  درصد،  5: نمونه خمیر با تیمارSAM(4)  درصد 7: نمونه خمیر 

 
Figure3  - Changes in springiness, gumminess, chewiness and cohesiveness of dough 

 و انسجام خمیر صمغیت، جوندگیتغییرات فنریت،  -3شکل 

 آنالیز حسی -3-3

افزایش پودر تفاله هویج باعث افزایش ویژگی  دهدیم. نتایج نشان باشدیمو کسب رضایت مشتری  هافراوردهخواص حسی از عوامل اساسی پذیرش 

 3که نمونه حاوی  (4)شکل دهدیمنتایج این پژوهش نشان  در مقایسه با نمونه شاهد شده استعطر، رنگ، بو، قابلیت جویدن و پذیرش نان مصرفی 

 طورهمان. و قابلیت جویدن از نمونه شاهد بهتر بود طعم، رنگ لحاظ ازکه ترین امتیاز را توسط ارزیابان به خود اختصاص داد درصد پودر تفاله هویج بیش

درصد  7و  5با نمونه شاهد داشت . همچنین سطوح  یداریمعنارزیابان دارای کمترین امتیاز بود که تفاوت  ازنظردرصد  7که مشاهده شد نمونه حاوی 

ه شاهد ناز لحاظ رنگ، طعم و قابلیت جویدن نسبت به نمودرصد  3سطح . پذیرش کلی نان را به خود اختصاص دادند، بو و طعم ازلحاظکمترین امتیاز 

 Hessarie. باشدیم کنندهمصرف. افزایش میزان بیشتر پودر تفاله هویج موجب کاهش خواص حسی توسط دارد و بالاترین امتیاز را معنی دار می باشد

در پژوهشی اثر ( 2001)همکاران  وMajzoobi خواص حسی ماست گردید.  داریمعننشان دادند افزایش فیبر موجب کاهش  زنی (2003) و همکاران

منفی بر روی طعم و  ریتأثالبته افزودن پودر هویج در مقادیر بالا  .بافت نان گزارش دادند یهایژگیو یبر رو باشدیممثبت تفاله سیب که حاوی فیبر 

( نمونه، 4در شکل )از میزان پذیرش محصول نهایی کاسته شده است.  جهیدرنته حاوی پودر تفاله هویج گذاشته است ک یهانانرنگ و پذیرش کلی 

SAM (1)  ،نمونه شاهد :SAM(2) درصد،  3: نمونه نان با تیمارSAM(3)  درصد،  5: نمونه نان با تیمارSAM(4)  درصد می  7: نمونه نان با تیمار

 باشد.
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Figure 4  - Analyzes the sensory properties of color, smell, taste, flavor, chewing ability and acceptance of bread 

 نان رشیو پذ دنیجو تیرنگ، بو، مزه، طعم، قابل یحس خصوصیات زیآنال -4شکل 

 سفتی نان -4-3

 کثراحد که هدد می ننشا نفوذنتایج آزمون  ابدییمافزایش  نفوذبا توجه به زمان و گسترش بیاتی، نان سفت شده و میزان نیروی لازم برای آزمون 

 یشیافتافزی اارنگهددوره روز  4نتاپایا (Treatment 1) و شاهد (Treatment 2) هشدغنی سنگک ننا یهانمونه تمامی دنفشر ایبر زنیا ردمو وینیر

 شدهنمونه سنگک غنی به نسبت سنگک ننا شاهد نمونه دنفشر ایبر زنیا ردمووینیر یشافزا انمیز. باشدمیی ارنگهد طیدر  نشد سفتآن  علت که

دلیل بیشتر بودن حداکثر نیروی نفوذ در  باشد.میشده غنی نمونه به نسبت شاهد نمونه سفتیدر  بیشتر یشافزا ههندد نیننشاا که ستا بالاتر ربسیا

زیرا فیبر قادر به حفظ  باشدیمعدم استفاده از فیبر  به علت شودیمی نیبشیپکه  شودیممنجر به بیاتی نان  تاًینهاکه نمونه شاهد افت سریع رطوبت 

بیشتر بوده و روند صعودی   2 رتیما به نسبت1 رتیمای رفشا وینیر کثرایشحدافزا دمیشوهمشاهد (5شکل)در  کهرهمانطورطوبت مورد نیاز برای نان است 

 مطابقت دارد.( 2014و همکاران ) Khoshakhlagh1 این نتایج با نتایج. بیشتری دارد

 
Figure 5  - Changes in the maximum amount of force needed to compress the Sangak bread treatments during storage. 

 یارنگهددوره  طیسنگک  ننای هارتیما دنفشر ایبر زنیا ردمو وینیر کثراحد اتتغییر -5شکل
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 میکروبیرشد  -5-3

 یهانمونهرشد کپکی مشاهده نشد اما در  گونهچیه یانبارمانروز تا پایان  10نان حاوی پودر تفاله هویج به مدت  یهانمونه( 3با توجه به نتایج جدول )

 توانیمکه  شرایط سفره نیز در روز دوم کپک زدند. شاهد در  یهانمونهپیش رفت  سرعتبهمشاهده شد و رشد کپک  یزدگکپکشاهد در روز چهارم 

زیادی برای کاهش بیاتی  یهاروشامروزه اندازد.  ریتأخرا به  یزدگکپکبیاتی نان و  تواندیمژیمی رنانو و فیبر  یهالمیفنتیجه گرفت استفاده همزمان  از 

اهکاری د رتوانیمی نانویی، هالمیفاستفاده از نانوتکنولوژی و  نان و ونیفرمولاسبه استفاده از مواد فیبری در  توانیم هاروشنان مطرح هستند. که از این 

  (Rosell et al., 2007).نان اشاره کرد مفید در جهت کاهش ضایعات

 سنگک از جهت رشد کپک یهاناننتایج ارزیابی  -3جدول

Table3- Results of Sangak breads evaluation for mold growth 

DAY10 DAY8 DAY6 DAY 4 DAY 2  
+ + + + - Treatment (1) 

+ + + - - Treatment (2) 
- - - - - Treatment (3) 

Treatment (1)  ،نمونه شاهد در سفره :Treatment (2)  ،نمونه شاهد در فیلم نانو :Treatment (3)  با فیبر شدهیغن: نمونه نان 

 گیرینتیجه -3

افزودن  .دار استکیفیت نان از اهمیت خاصی برخور و در ارزیابی شودیماست که در طی نگهداری باعث کاهش کیفیت نان  یادهیپد نیترمهمبیاتی 

پودر تفاله هویج را تا  کنندگانمصرفنان شد.  و پذیرش کلی طعم، رنگ،  ترنرمبافت  ازجملهنگک موجب بهبود خواص حسی فیبر تفاله هویج به نان س

. در شودمی شدهیغننان  یزدگکپکنانو موجب کاهش روند بیاتی و جلوگیری از  یهالمیفارزیابی کردند . همچنین استفاده از  قبولقابلدرصد  3سطح 

آن با توجه به اقتصادی بودن و ارزش  یافراوردهاست که استفاده از ضایعات تفاله هویج و استخراج فیبر آن در محصولات صنعت نان و  ذکرقابلپایان 

 .طلبدیمرا  یترگستردهتحقیقات  ترعیوسگزینه مناسبی باشد ولی برای استفاده  تواندیمبالای آن  یاهیتغذ
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