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  چكيده

  .مورد بررسي قرار گرفتداري  ميزان ژلاتينه شدن نشاسته نان لواش نسبت به وزن ، پخت و زمانهاي نگه،در اين تحقيق :سابقه و هدف
  .استفاده شد ) XRD )  ray diffraction – Xبه منظور تعيين ميزان ژلاتينه شدن نشاسته از تكنيك  :هامواد و روش

 بوده كه Vتوسط اين تكنيك از نوع الگوي )  گرم 300 و 200 ، 100( هاي تهيه شده از نانها با وزن هاي مختلف  شدت و ارتفاع پيك :نتايج
نتايج ديفراكتوگرام هاي روزهاي سوم و پنجم، ظهور تدريجي اشكال بلوري را نشان داد كه اين پديده .انگر ژلاتينه شدن نشاسته مي باشدبي

  .در مورد نان لواش، روند سريعي دارد  و به نظرمي رسد كه به وجود رطوبت كم در آن مربوط باشد 
 بر روي كليـه      تأثيري نداشته و پخت اثر يكساني      ،د كه وزن نمونه ها در روند ژلاتينه شدن        محاسبات آماري هم نشان دهنده اين موضوع بودن       

  .نمونه ها داشته است
   XRDژلاتينه شدن ،  نان ، نشاسته ، :واژگان كليدي

  

 
    مقدمه •

امروزه، نان به شكلهاي مختلف و با طعم و بافت 
كه  شود ميگوناگون و با استفاده از آردهاي مختلف تهيه 

مصرف كننده براساس ذائقه، سليقه و سنتهاي قومي و 
نقش پخت در . نوع غذاي خود ، آن را انتخاب مي كند 

نشاسته نان، يكي از زمينه هاي اصلي بررسي براي شيمي 
دان هاي غلات طي سالها بود و مطالعات خواص  نشاسته 
ژلاتينه شده در نان يكي از اهداف اين بررسيها به شمار 

  .رود مي
يك عدد . نان لواش يكي از نانهاي سنتي ايران است

 61/31 گرم ، در حدود 5/123نان لواش با ميانگين وزني 
.  كالري انرژي دارد352 پروتئين و  گرم66/9گرم آب ، 

 درصد انرژي 1/12 درصد پروتئين و 13به عبارت ديگر 
  .ياز يك فرد بالغ را تأمين مي كندمورد ن

توان به   ميازك و خشك بودننان لواش را به دليل ن
بافت داخلي و پوسته اين . مدت طولاني نگهداري كرد 

نان به علت نازكي و ضخامت كم با يكديگر طوري پيوند 
 كمي ،اطراف نان. اند كه قابل تفكيك نيستند خورده
تر است به طوري كه در اكثر موارد به صورت  ضخيم

يعات اين نسبتا خميري باقي مي ماند و باعث افزايش ضا
بافت و ساختار نان لواش پس از خنك شدن . شود مينان 

سختي نان در هنگام جويدن . نبايد سفت و خميري باشد 
، 2(. دآي در ارزشيابي نان لواش به شمار مياز عوامل مهم 

3 ، 4( .  
 ذوب شدن ژلاتينه شدن نشاسته به مرحله تغيير فاز

با انتقال  چنين تغيير حالتي در محيط آبي شباهت دارد
دانه نشاسته با پيشرفت . حجم زيادي آب همراه است
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شدن توانائي جذب آب را دارد، هر چند مقدار ژلاتينيه 
 جذب آب توسط دانه هاي نشاسته ژلاتينه شده، كاملاً

هاي  هنگامي كه مقداري از دانه. شناخته نشده است
نظور جذب آب شود ، توانائي آنها به م نشاسته ژلاتينه مي

يابد و آنها آب را نه تنها از اطرافشان بلكه از  ايش ميافز
نشاسته . كنند ميهاي ژلاتينه نشده مجاور جذب  دانه

در چنين شرايطي به . طبيعي در آب غيرمحلول است 
مقدار كمي متورم شده و به وسيله آنزيم به سختي تجزيه 

آبگيري در دماي معمولي اتاق به بزرگي سطح . شود مي
ژلهاي نشاسته در تعادل . استه بستگي داردهاي نش دانه

meta stableساختمان و  هستند و بنابراين زمان و دما ،
، كه به علت تراكم  تصاعدي دهد خواص آنها را تغيير مي

در اثر . يزه شدن مجدد زنجيرهاي پليمر استو كريستال
هاي  ، دانه)نشاسته و آب ( سپانسيون گرم كردن سو

، متورم )آبگيري( ه شدن پليمرها لت هيدراتنشاسته به ع
،  درجه سانتيگراد50ي بيش از حدود در دما. شوند مي

 اين فرآيند به دماي .تورم به شدت افزايش مي يابد 
  . )8 ، 7 ، 6. (  داردحرارت دادن و مقدار رطوبت بستگي

  مواد و روشها  •
كـن    ، آرد را در مخلوط    به منظور تهيه خمير نان لواش     

بلا در  س خمير ترش و نمـك را كـه ق ـ         فلزي ريخته و سپ   
نمايند و بـه وسـيله همـزن         آب حل شده به آن اضافه مي      

مـدت زمـان اخـتلاط      . كننـد  املا مخلـوط مـي    مكانيكي ك 
، خميـر را در  پس از اخـتلاط .  دقيقه است15تا  10حدود  

. دهند تـا عمـل تخميـر انجـام گيـرد            ميمحل گرمي قرار    
يـن زمـان در     ، ا  ساعت است  4تا  1ت زمان تخمير بين     مد

: فاوت است زيرا تابع عواملي مانند     ، مت نانوائي هاي مختلف  
. نوع آرد ، درجه حرارت محيط و مقدار خمير ترش اسـت           

 كـروي كـه   سپس قطعات خمير را به قـسمتهاي كوچـك    
به منظـور   . كنند شود تقسيم مي    اصطلاحا چانه ناميده مي   

، روي چانـه مقـداري آرد       جلوگيري ازخشك شدن پوسته   
 و بـا وردنـه      شود سپس چانه ها را پهـن كـرده          مي ريخته

كنند تـا بـه ضـخامت مـورد نظـر         دركليه جهات نازك مي   
هاي مخصوص بيضي شكل قرار      برسد سپس روي بالشتك   

زمـان پخـت    . چـسبانند  ميداده و آنرا به بدنه داخلي تنور        
  . باشد  ثانيه مي40يار كوتاه و در حدود بس

  فرمول تهيه نان لواش

  مقدار  مواد اوليه
  آرد سبوس گرفته 

  ) درصد 78با درجه استخراج حدود (
   كيلوگرم100

   ليتر60 تا50  آب
   گرم2200 تا 1500  نمك طعام
   گرم 50 تا 35  خمير مايه
   كيلوگرم5/9 -7  خمير ترش 

از آرد سبوس گرفته براي تهيه نان لواش  استفاده 
ز نمك طعام تصفيه و بسته بندي شده مورد نياز ا. شد

 براي "فريمان"بازار خريداري شد و از خمير مايه  فوري 
  . تهيه نمونه ها استفاده شد

مقدار قند كل از روش لين آنين با استفاده 
   استفاده شد كه هدف آن،B وAهاي فهلينگ  ازمحلول

 خمير نان لواش در هاي چانه. تعيين قابليت نشاسته بود
ده و پس از  گرم آما300 و 200 ، 100وزن هاي مختلف 

 در كيسه هاي پلاستيكي به طور جداگانه، ها ، نانپخت
سپس در روز اول ، سوم و . بسته بندي و نگهداري شد

نانها تا روز . پنجم نگهداري مورد آزمايش قرار گرفتند
ر داشتند و درِ هاي پلاستيكي قرا آزمون در داخل كيسه

ها  هيچ گونه ماده افزودني به نمونه. ها بسته بود كيسه
تكنيك اصلي مورد استفاده در اين تحقيق . اضافه نشد

XRDبود  .XRD يك تكنيك مناسب و غيرمخرب براي 
شناسايي فازهاي بلوري موجود در مواد جامد و پودري  

، اندازه  تجزيه خواص ساختماني مانند فشاربرايو باشد  مي
  ). 9(رود ، تركيب فاز و جهت يابي بلور به كار ميذرات

ن روش براين حقيقت استوار است كه الگوي اساس اي
پراش پرتو ايكس هر جسم بلوري، خاص همان جسم 
است بنابرين، اگر همخواني بين الگوي يك جسم مجهول 
و يك نمونه مشخص وجود داشته باشد، شناسايي 

هاي نشاسته كه به  دانه. تواند انجام پذيرد ي ميشيمياي
ش پرتو ايكس به وسيله پراطور جزئي، بلوري هستند، 

نشاسته در نان تازه به صورت آمورف . شوند مشخص مي
است، ولي به آهستگي طي نگهداري دوباره بلوري 

 تكنيك پراش توان به وسيله اين تغييرات را مي. شود مي
  . اشعه ايكس بررسي كرد
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 موفق شد با استفاده از تكنيك 1945اسكاچ در سال 
XRD الگويي را در نشاسته گندم ژلاتينه شده تحت 

براي انجام اين . )5(ي كند شناسايVعنوان الگوي 
، نمونه ها در قسمت نگهدارنده نمونه دستگاه قرار آزمايش

 يك time scan درجه و 60 تا 5داده شدند و با زاويه 
 مورد استفاده در XRDه دستگا. م شدثانيه پرتودهي انجا

 ساخت شركت آلماني PTS 3003، مدل اين بررسي
Seifertبود .  

دار بودن  روزهاي   جهت بررسي آماري و تعيين معني
مختلف نگهداري و اوزان مختلف نمونه ها از تحليل 

هاي  تجزيه و تحليل.   استفاده شدANOVAواريانس 
 انجام Spss و Exellي آماري با استفاده از نرم افزارها

  .گرفت
   نتايج و بحث •

آزمايش بلور شناسي با پرتوهاي ايكس كه روش 
 يكي ،شود ناميده مي ) ydiffractometr( سنجي  پراش

پراش . مهم پرتوهاي ايكس به شمار مي روداز كاربردهاي 
ي كيفي ي و عملي براي شناساروشي آسان Xپرتو 

 روشاساس اين . د ده تركيبات بلوري در اختيار قرار مي
هر  Xالگوي پراش پرتو كه براين حقيقت استوار است 

 اگر ، بنابراين.جسم بلوري، خاص همان جسم است
 بين الگوي يك جسم مجهول و يك يهمخواني دقيق

ي يي شيمياي شناسا،نمونه مشخص وجود داشته باشد
توان توسط  ي اين تغييرات را م.دتواند انجام پذير مي

اي از هر   در اين تحقيق نمونه.سي كرد بررXRDتكنيك 
قرص نان لواش در قسمت نگهدارنده نمونه دستگاه قرار 

 step width  05/0  درجه و5-60و با زاويه داده شد 
 شد ودرجه و زمان يك ثانيه پرتودهي انجام 

 اطمينان براي. دست آمدبه هاي مربوطه  ديفراكتوگرام
    از ،از پرتودهيدست آمده اكتوگرام به بيشتر از ديفر

نان تست به عنوان نمونه شاهد جهت مقايسه با 
نان تست به . شدهاي نان لواش استفاده  ديفراكتوگرام

دليل ژلاتينه شدن نشاسته آن با توجه به زمان و درجه 
  .حرارت پخت مورد آزمايش قرارگرفت

 با استفاده از تكنيك 1945 براساس تحقيقي در سال 
XRDووووووووووووووووووو  ووو ووووو   وووووووووووو 

XRDِژلاتينه شده  مشخص شد كه در نشاسته گندم ، 
 وجود دارد، اين الگو Vي تحت عنوان الگوي يالگو

 زنجيره هاي آميلوز تشكيل  از مارپيچي است وكمپلكس
هاي نشاسته   لشده است  كه اين زنجيره ها فقط در گرانو

  .)7(دنژلاتينه شده گندم وجود دار
  Vويالگ

  
نتايج آزمايشات انجام شده در روز اول ، نشان داد كه 

 تبعيت Vآمده در همه نانها از الگوي الگوي به دست 
كند كه مشابه ديفراكتوگرام  نان تست بود و بيانگر  مي

در . ه در زمان پخت در اين نانها استژلاتينه شدن نشاست
ه اين حالت، نشاسته به صورت كريستالي وجود ندارد، بلك

بي شكل است، ولي در اثر گذشت زمان  بتدريج از حالت 
ديفراكتوگرامهاي (آيد  شكل به صورت كريستالي در ميبي
  .)3تا1 و جداول 6تا1

از نتايج آزمايشات مقدار كل قند نان، چنين استنباط 
شد كه با افزايش زمان تخمير و مدت زمان پخت نان، 

تر  ندهاي ساده به قمقدار بيشتري از نشاسته، هيدروليز و
  . )5و4جداول  (تبديل مي شود

محاسبات آماري انجام شده نشان دهنده اين مطلب 
هستند كه تأثير ميزان وزن نمونه ها بر ميانگين مقدار 
قند مصرف شده و درصد قند كل، روند يكساني داشته 

  . )5و4جداول (است
در آزمايشات مربوط به روزهاي سوم و پنجم مشاهده 

ت نگهداري بتدريج اشكال بلوري ظاهر شد كه طي مد
  .)6و5ديفراكتوگرامهاي(دشون مي
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  )نان تست (1ديفراكتوگرام شماره

  
  

  
  2 ديفراكتوگرام شماره

  )گرمي در روز اول100نان لواش (
  

  
  3 ديفراكتوگرام شماره

  )گرمي در روز اول200نان لواش (

  
  4 ديفراكتوگرام شماره

  )گرمي در روز اول300نان لواش (
  

  
  5 ديفراكتوگرام شماره

  )سومگرمي در روز 100نان لواش (
  

  
  6 ديفراكتوگرام شماره

  )پنجمگرمي در روز 100نان لواش (
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   نان لواش با وزن چانهXRD ميانگين نتايج آزمايش - 1جدول 
                                           گرمي طي سه روز نگهداري100 

  FWHM  net I  up lim  low lim  COG<  parab<  d  روز

  43/8  37/12  74/12  29/11  04/14  76/9  57/1  اول

  94/7  74/14  67/14  03/14  83/15  82/12  36/2  سوم

  02/4  94/29  86/29  48/26  01/32  56/16  47/6  پنجم

  
  واش با وزن چانه نان لXRD ميانگين نتايج آزمايش - 2جدول 

   گرمي طي سه روز نگهداري200 
  FWHM  net I  up lim  low lim  COG<  parab<  d  روز

  61/7  53/14  05/14  96/13  86/14  97/6  85/1  اول

  86/3  05/29  15/29  26/26  69/30  55/7  79/2  سوم

  81/3  94/36  98/36  01/35  59/38  01/15  11/3  پنجم

  
   نان لواش با وزن چانهXRD نتايج آزمايش  ميانگين-3جدول 

   گرمي طي سه روز نگهداري300 
  FWHM  net I  up lim  low lim  COG<  parab<  d  روز

  68/7  70/15  61/15  51/14  28/16  22/10  64/1  اول

  23/6  19/28  17/28  65/22  06/29  63/11  74/2  سوم

  26/4  90/31  96/31  63/28  93/34  25/19  58/5  پنجم

  parab>  و   COG>                           زاويه تابش            d-value     فاصله بين صفحات كريستالي 
  lim up                            انتگرال حد بالاي پيك                 lim lowانتگرال حد پائين پيك              

  FWHN      نصف ارتفاع بلندترين پيك                                  I netشدت پيك                               
  

نتايج آزمايش تعيين مقدار قند كل نان  -4جدول
  در اوزان مختلفلواش 

  ميانگين درصد قند كل
(mg) 

 )گرم(وزن 

04/0± 31/0 100 
03/0± 33/0 200 
02/0± 36/0 300  

 
  

  
  آزمايش تعيين مقدار قند كل-5جدول

    آرد لواش
  د كلميانگين درصد قن

(mg)  
 نوع آرد

  
  

 لواش
 

001/0± 29/0  
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