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 چکیده

اما انجماد بر ساختار خمیر و کیفیت نان حاصل، اثرات نامطلوبی . است مقرون به صرفه استفاده از خمیر منجمد جهت تولید نان :سابقه و هدف
در این تحقیق تأثیر هیدروکلوییدهاي ثعلب . باعث بهبود کیفیت نان حاصل از خمیر منجمد شودتواند استفاده از هیدروکلوییدها می. گذارد می

  .وکتیرا بر کیفیت نان بربري حاصل از خمیر منجمد بررسی گردید
منجمد  -C◦ 30سپس در دماي . تهیه شدند% 1و % 5/0خمیرها از آرد ستاره و با افزودن دو صمغ کتیرا و ثعلب در دو سطح  :هامواد و روش

پس از . ها نان بربري تهیه شد هفته، از انجماد خارج و از آن 3و  1خمیرهاي منجمد در زمان هاي . منتقل شدند -C◦ 20 تا - 18شده و به فریزر 
  .دبندي شده و در شرایط محیطی نگهداري شدن روزه، بسته 5تا  1ها براي انجام ارزیابی بیاتی در یک دوره  انجام ارزیابی حسی، نان

هاي کیفی نشان داد تمامی تیمارهاي انجام شده، سفتی و نرمی بافت نان و قابلیت جویدن را نسبت به نمونه نتایج ارزشیابی ویژگی :هایافته
از این هاي حاوي ثعلب داري نداشتتد، اما نمونههاي حاوي کتیرا از نظر بو و طعم، با نمونه کنترل تفاوت معنینمونه. کنترل، بهبود بخشیدند

ثعلب در فرمولاسیون خمیر % 5/0 کتیرا و یا% 1وه بر این افزودن علا. داري امتیاز کمتري نسبت به نمونه کنترل داشتندنظر، به طور معنی
  .منجمد،  منجر به تعویق بیاتی نان تا روز سوم نگهداري گردید

  .باعث بهبود کیفیت نان بربري حاصل از خمیر منجمد شودتواند کتیرا در فرمولاسیون خمیر منجمد می% 1افزودن  :گیري نتیجه
  هیدروکلوئید، کتیرا، ثعلب، خمیر منجمد، بیاتی نان :واژگان کلیدي

  مقدمه 
ترین مواد غـذایی اسـت کـه بـه شـکل      نان یکی از قدیمی

شـود و فنـاوري تولیـد نـان،     گسترده در جهان مصـرف مـی  
هـاي شـناخته شــده   فنـاوري تـرین  یکـی از قـدیمی   احتمـالاً 

این فناوري هم زمـان بـا ارائـه مـواد اولیـه جدیـد،       . باشد می
ها و تجهیزات، به طور پیوسته بـا گذشـت زمـان بـه     افزودنی

). 1(منظور تولید نانی با کیفیت بهتر تکامل پیدا کرده اسـت  
اما محصولات تازه نانوایی زمان ماندگاري کوتاهی دارند، زیرا 

تغییـــرات فیزیکوشـــیمیایی در نـــان و در طـــی نگهـــداري 
دهد که تحت عنـوان بیـاتی شـناخته    محصولات آن روي می

هـاي پیچیـده،   مشکلات نگهداري به همراه فراینـد . شوندمی
شامل تهیه نان بـه شـیوه سـنتی و افـزایش تقاضـا در بـازار       

هـاي کارآمـد   مصرف، منجر به تحقیق به منظور یافتن شیوه
نـانوایی بـدون ایجـاد تغییـرات     جهت تولید محصولات بهتـر  

بـه همـین   . نامطلوب و افزایش زمـان نگهـداري شـده اسـت    
اي در جهـان از  منظور امروزه صنعت نان بـه شـکل فزاینـده   

نـان تهیـه شـده از خمیـر      .)2(گیرد فناوري انجماد بهره می
اي جـایگزین نـان حاصـل از    منجمد به میزان قابل ملاحظـه 

تواننـد در  هاي منجمد میخمیر. خمیر غیرمنجمد شده است
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هاي سپس به نانوایی مقادیر زیاد خارج از محل، تولید شده و
-این امر سـبب صـرفه  . ها حمل شوندفروشی محلی یا خرده

محصولات . شودتجهیزات می و هاي کارگريجویی در هزینه
هاي سـریع آمـاده سـازي ، قیمـت     نانوایی منجمد با ویژگی 

هاي تـازه پختـه شـده در    ه با ناناي مشابمناسب، ظاهر ومزه
علـی رغـم مزایـاي ذکـر شـده،       ).3(شوند منزل شناخته می

. مشکلاتی نیز در تولید نان از خمیر منجمد بیان شده اسـت 
این مشکلات شامل از دسـت دادن تـدریجی قـدرت خمیـر،     
کاهش در ظرفیت نگهداري گـاز دي اکسـید کـربن و زمـان     

مر، کاهش حجم نـان و  تر تخمیر، کاهش فعالیت مخطولانی
  ).1(باشد می) سفتی بافت(صدمه به بافت محصول نهایی

ممکن است  ها در فرمولاسیون ناندهنده استفاده از بهبود
هـا  یـک جـز بهبـود دهنـده    . باعث حل ایـن مشـکلات شـود   

ها قـادر بـه کنتـرل    هیدروکلوئید). 4(ها هستند هیدروکلوئید
طریــق پایدارســازي  هــاي آبــی ازبافــت ســامانه رئولــوژي و
. هسـتند ) هـا هـا و فـوم  ها، سوسپانسیونامولسیون(کلوئیدها 

درصنعت نان این ترکیبات اهمیت زیـادي بـه عنـوان بهبـود     
توانند تغییرات ساختمانی در ترکیبـات  دهنده دارند، زیرا می

مراحل پخـت و نگهـداري نـان     هاي آرد گندم واصلی سامانه
تمانی انتخاب پذیري بعضی چنین تغییرات ساخ. ایجاد کنند

کند و کیفیت تکنولوژیکی خمیر نـان را  ها را اصلاح میآنزیم
ها عملکـرد پخـت و همچنـین    هیدروکلوئید. بخشدبهبود می

  ).5، 6(دهند مدت ماندگاري نان را تحت تأثیر قرار می
ــد ــزودن هیدروکلوئی ــه   اف ــوار ب ــون صــمغ گ ــایی همچ ه

بـا  (ا منفی انجماد ر ثراتاتواند محصولات بر پایه نشاسته می
بـه حـداقل    )افزایش پایداري حین انجماد و خروج از انجماد

در یـک سـامانه چنـد فـازي مثـل خمیـر نـان،         ).7(برساند 
ــلولز     ــی پروپیــل متیــل س ، پایــداري )HPMC(هیدروکس

ــی   ــظ م ــان حف ــت ن ــول پخ ــیون را در ط ــدامولس ــن . کن ای
هاي گازي هاي بین فازي را در مرز حبابهیدروکلوئید، فیلم

هـا در مقابـل انبسـاط    کند و باعث پایـداري سـلول  ایجاد می
وقتی دما در . شود گازي و دیگر تغییرات در شرایط فرایند می

یابد، هیدروکسی پروپیل متیل سلولز، طول پخت افزایش می
هـاي هیدروکلوئیـد   هایی را از طریق تأثیر متقابل زنجیـره ژل

ایـن امـر   . کنـد اد مـی دهد و یک شبکه موقت ایجتشکیل می
باعث تقویت خمیر در طول انبساط شده و از کـاهش حجـم   

این ژل همچنین در مقابل کاهش میـزان  . کندجلوگیري می
کند و بدون هیچ گونه تـأثیر  رطوبت به عنوان سدي عمل می

  کنـد  نامطلوب بر خوش طعمی نان بافت نرمی را ایجـاد مـی  

تأثیر هیدروکلوئیدهاي کتیرا و ثعلـب،   حاضر تحقیق). 8، 9(
جهت بهبود کیفیت نان بربـري حاصـل از خمیـر منجمـد را     

  .دهدمورد بررسی قرار می
  ها مواد و روش 

مارك تجـاري  (آرد گندم ستاره از نانوایی، نمک یددار : مواد
، از )مارك تجـاري خوزسـتان  (مخمرخشک سوزنی  و) هاگل

کتیـراي نـواري و ثعلـب     .هـاي محلـی تهیـه شـدند    فروشگاه
اي از بازار تهران خریداري شده، بعد از آسیاب کـردن و   پنجه

درصـد  . مـورد اسـتفاده قـرار گرفتنـد    ) 70مـش  (الک کردن 
اي بـه ایـن شـرح    ترکیبات اصلی تشکیل دهنده ثعلب پنجـه 

: ، نشاســته%55/47: ، گلوکومانـان  %79/15:رطوبـت  :  اسـت 
% 13/7: و خاکسـتر % 49/3: ، پروتئین%08/2: ، چربی30/2%

)10.(    
آزمون فارینوگراف به منظور تعیین آب : آزمون فارینوگراف

ــر تیمــار   ــراي ه ــاز ب ــورد نی ــوب م ــا اســتفاده از روش مص  ب
AACC(2000)  11(انجام شد  54 -21به شماره.(  

براي تهیه خمیـر    :آماده سازي خمیر منجمد و تهیه نان
وزن آرد، شامل آب کیلوگرم  100تمامی مواد اولیه بر اساس 

و % 2، مخمر و نمک بـه میـزان   )بر حسب نتایج فارینوگراف(
زمـان بـه   بـه طـور هـم   % 1و  5/0کتیرا و ثعلب در دو سطح 

پس از اخـتلاط کامـل ترکیبـات و    . مخلوط کن منتقل شدند
تهیه خمیر مناسب آن را درون ظرف پلاستیکی قرار داده، به 

سـاعت در دمـاي    2وسیله پارچه پوشـانده شـد و بـه مـدت     
پس از انجام مرحله تخمیر، خمیر به . محیط نگهداري گردید

گرمی توزین و براي طی مرحله تخمیر  600هاي صورت چانه
دقیقه سـاکن روي میـز قـرار داده    ) 10 -15(میانی به مدت 

منتقل شدند و  -C◦30سپس خمیرها به فریزر با دماي  . شد
بعد . منجمد شدندبعد از سپري شدن یک ساعت و ربع کاملا 

 هـا بـه فریـزر   از انجماد، براي نگهداري تا زمان پخـت خمیـر  
C◦18-  بعد از یک و سه هفته نگهـداري در   .گردیدندمنتقل

حالت انجماد، خمیرها از فریزر خارج و در دماي محیط قـرار  
ساعت بـه تـدریج   ) 2 -5/2(بعد از گذشت حدود . داده شدند

سپس . آماده پخت گردیدند ها از حالت انجماد خارج وخمیر
هاي آماده از دو طرف کشیده شده و بر روي هـر خمیـر   چانه

) مخلوطی از آب ولرم، آرد و جوش شیرین(پهن شده، رومال 
هـا،  در مرحله بعد با فرو بردن انگشتان در خمیـر  .افزوده شد

ایـن عمـل از دو   . شیارهاي منظم در سطح خمیر ایجاد شـد 
تر و ترد ري کرده و باعث نازكپوسته شدن سطح نان جلوگی

بعد از طی تخمیر نهایی بـه مـدت   . شودشدن نان حاصل می
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دقیقـه، پخـت در تنـور گنبـدي شـکل در دمـاي         10حدود 
C◦ 240-220  پس از پخـت،  . دقیقه انجام گرفت 12به مدت

هـاي مشـبک قـرار    دقیقه در داخل قفسـه  15ها به مدت نان
پس از انجـام ارزشـیابی   . داده شدند، تا به آرامی خنک شوند

 ،حسی،  براي آزمون بیـاتی در روزهـاي اول، سـوم و پـنجم    
اتیلنی بسته بندي شده و در شـرایط  هاي پلیها در کیسه نان

  ).12(محیطی نگهداري شدند 
ان ارزیابی حسی ویزگی هـاي  ارزیـابی نـان  : هاي کیفی نـ

سنتی ایران از طریق بررسی نظرات اخذ شـده از هفـت نفـر    
آموزش دیده جهت تعیـین معیارهـاي کیفـی و ضـرایب     داور 

انجام گردید و اهمیت هر یک از ایـن معیارهـا بـا توجـه بـه      
  ).13(بندي شد  ها طبقهویژگی نان

براي ارزیابی بیاتی نان از روش حسـی و  : ارزیابی بیاتی نان
  .دستگاهی استفاده شد

براي ارزیابی بیاتی نان بـه روش  : ارزیابی حسی بیاتی نان 
کـه توسـط بچـل     AACC) 74-30(حسی، از روش مصـوب  

  ).11(ارائه شده است، استفاده شد 
اندازه گیري سفتی : ارزیابی بیاتی نان به روش دستگاهی

انجام ) 74 – 09(به شماره  AACCبافت نان طبق استاندارد 
شـدن  هاي نان پس از سرد براي ارزیابی بیاتی، قرص. گرفت

در کیسه هاي پلی اتیلنی قرار داده شده و در درجه حـرارت  
هـا در روزهـاي اول،   سپس سـفتی نـان  . اتاق نگهداري شدند

مـدل  (  Zwickسوم و پنجم نگهداري، با دستگاه بافت سـنج  
Z -2  (  ساخت آلمان ، اندازه گیري شد و مقدار نیروي مـورد
دازه گیري ، جهت متراکم کردن قرص هاي نان ان)نیوتن(نیاز 
، انجـام   load cell 2Knو  cm 10آزمون فشاري با فـک  . شد

انجـام شـد،   %  25ها در حدود  تراکم پذیري در نمونه .گرفت
بود و بالاترین نقطه بـر روي   mm/min 100سرعت پیشروي 

  ).11(منحنی حاصل خوانده شد 
هیدروکلوئیــدها در : گیــري میــزان رطوبــت نــانانــدازه

جهـت تعویـق بیـاتی از طریـق نگهـداري      محصولات نانوایی، 
در تحقیـق حاضـر   ). 14(گیرند رطوبت مورد استفاده قرار می

نیز میزان رطوبت نان، در روزهاي اول، سوم و پـنجم بعـد از   
ــماره    ــه ش ــران ب ــی ای ــا روش اســتاندارد مل  2705پخــت، ب

  .)15(گیري شد  اندازه
هـا در قالـب طـرح    تجزیـه و تحلیـل داده  : هاي آماريروش

در کل . انجام شد) با سه بار تکرار در هر تیمار(ملاً تصادفی کا

، دو فاکتور سـطح صـمغ   )کتیرا و ثعلب(دو فاکتور نوع صمغ 
و کنتـرل  ) یک و سه هفته(و دو فاکتور زمان %) 1و  5/0%0(
نتایج، پـس از  . تیمار طرح را تشکیل دادند 10، )بدون صمغ(

از نـرم افـزار    .مقایسـه شـدند   LSDتجزیه واریانس با آزمون 
SAS) (Ver. 9.13)  (ها استفاده شد جهت تحلیل داده)16.(  

 هایافته  
میزان آب مورد نیاز جهت : نتایج آزمون فارینوگراف

  .نشان داده شده است 1تیمارها در جدول شماره 
  

  نیاز جهت تیمارها میزان آب مورد .1جدول 
  درصد آب  تیمار

  %54  )بدون صمغ(شاهد 
  %56  کتیرا% 5/0
  %58  کتیرا% 1
  %8/54  ثعلب% 5/0
  %5/54  ثعلب% 1

  
ري  تأثیر تیمارها بر ویژگی از نظـر   : هاي کیفی نـان بربـ

داري بـین  شکل نان و خصوصیات سطح زیرین تفاوت معنـی 
تأثیر تیمارهـا بـر سـفتی و    . )<05/0p( تیمارها مشاهده نشد

نرمی بافت نان، قابلیـت جویـدن و بـو و مـزه بـه ترتیـب در       
تـأثیر تیمارهـا بـر    . نشان داده شده است 3، 2، 1نمودارهاي 

سفتی و نرمی بافت نان، حاکی از آن است که در هفتـه اول  
ثعلـب و در هفتـه   % 5/0نگهداري، تیمارهاي حـاوي کتیـرا و   

سوم، تمامی تیمارها باعث بهبود سفتی و نرمی بافت نان، به 
) ون صـمغ بد(اي نسبت به نمونه کنترل میزان قابل ملاحظه

قابلیت جویدن نان نیز، در هفته اول نگهداري، در اثـر  . شدند
و در هفته سـوم، بـا افـزودن تمـام     ) کتیرا% 1 و 5/0(افزودن 

در هـر  . اي بهبود یافتهیدروکلوئیدها به میزان قابل ملاحظه
دو هفته نگهـداري، از نظـر سـفتی و نرمـی بافـت و قابلیـت       

را نسـبت بـه کنتـرل دارا    کتیرا بیشترین امتیاز % 1جویدن،  
تواند ناشـی از  تفاوت بین نتایج هفته اول و سوم می. باشدمی

از نظر بو و طعم در هر دو هفتـه  . تأثیر شرایط محیطی باشد
هاي حاوي کتیرا و کنترل تفاوتی با یکـدیگر  نگهداري، نمونه

هـاي حـاوي ثعلـب     نداشتند، اما نمونـه % 1در سطح احتمال 
  .یاز کمتري داشتندنسبت به کنترل، امت
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  تأثیر تیمارها بر سفتی و نرمی بافت نان .1نمودار 
  )است α=   01/0 دار در سطح حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی(

  
  

  تأثیر تیمارها بر قابلیت جویدن نان .2نمودار   
  )است α= 01/0 دار در سطح نشان دهنده تفاوت معنیحروف متفاوت (

  

  تأثیر تیمارها بر بو طعم نان .3نمودار 
  )است α= 01/0 دار در سطح حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی(

  
تأثیر تیمارها بر ): روش حسی(تأثیر تیمارها بر بیاتی نان 

 در روز اول، در. نشان داده شده اسـت  4 بیاتی نان در نمودار
، نمونــه )هفتــه3و 1(هـر دو زمــان نگهــداري مــورد بررســی  

ثعلـب، امتیـاز بیشـتري نسـبت بـه      % 5/0کتیـرا و  % 1حاوي
، تفـاوت  )هفتـه اول نگهـداري  (در روزسـوم  . کنترل داشـتند 

داري بـین تیمارهـا مشـاهده نشـد، امـا درهفتـه سـوم         معنی
درصـد ثعلـب، موجـب     1و  5/0درصـد کتیـرا و    1نگهداري، 

تفــاوت . اي شــدندبــه میــزان قابــل ملاحظــهتعویــق بیــاتی 
 داري بین کنترل و تیمارها در روز پنجم مشاهده نشـد  معنی

)05/0p>( .بـه دلیـل    هـا، احتمـالاً   خیر بیاتی توسط صـمغ أت
  .حفظ رطوبت توسط آن هاست

  
  
  

  
  )روش حسی(تأثیر تیمارها بر بیاتی نان  .4نمودار  

  )است α=  01/0 دار در سطح متفاوت در هر روز، نشان دهنده تفاوت معنی حروف(
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ان    تـأثیر  ): روش دسـتگاهی (تأثیر تیمارها بر بیـاتی نـ
 5نمـودار شـماره   در ) روش دستگاهی(تیمارها بر بیاتی نان 
بررسی سفتی نان بعـد از یـک هفتـه    . نشان داده شده است

نگهــداري نشــان داد،  در روز اول تمــامی تیمارهــا ، در روز 
 5/0درصد کتیـرا و  1(درصد ثعلب و در روز پنجم  5/0سوم 

دار نیرو و یا به عبـارتی   ، منجر به کاهش معنی)درصد ثعلب
ز سـه هفتـه   سـفتی نـان بعـد ا   . کاهش سـفتی نـان شـدند   

نگهداري، در هر سه روز با افزودن تمام هیدروکلوئیـدها بـه   
 1در کـل، تیمارهـاي   . اي کاهش یافـت میزان قابل ملاحظه

، منجر بـه نـرم شـدن    )درصد ثعلب 1و  5/0(درصد کتیرا و 
بافت نان تا روز پنجم نگهداري و یا  به عبارتی تعویق بیاتی 

  . شدند

تأثیر تیمارها بر رطوبت نان، : تأثیر تیمارها بر رطوبت نان
در هفتــه اول . نشـان داده شـده اسـت    6در نمـودار شـماره   

نگهداري، تیمارهاي حاوي کتیرا، قابلیت افزایش رطوبت تـا  
درصد ثعلـب منجـر   1در هفته سوم، تنها . روز پنجم را دارند

لازم به ذکر اسـت،  . به افزایش رطوبت تا روز پنجم می شود
یشـترین افـزایش را در رطوبـت نـان     ثعلب ب% 1کتیرا و % 1

افزودن هیدروکلوئیدها به آرد، میزان جذب آب . ایجاد کردند
هاي و در نتیجه انتظار افزایش رطوبت در نان دادهرا افزایش 

حاوي هیدروکلوئیدها، نسبت به نمونه بـدون صـمغ وجـود    
  .داشت

 

  
  )روش دستگاهی(بر بیاتی نان  تأثیر تیمارها .5نمودار  

  )است α= 05/0دار در سطح  حروف متفاوت در هر روز، نشان دهنده تفاوت معنی(
  
  

  
  تأثیر تیمارها بر رطوبت نان .6نمودار 

  )است α= 01/0 دار در سطح حروف متفاوت در هر روز، نشان دهنده تفاوت معنی(
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 ١٤٢

  بحث  
نتایج تحقیق حاضر نشـان داد، تمـامی تیمارهـاي اعمـال     
شده، سفتی و نرمی بافت و قابلیت جویدن نان را نسـبت بـه   

نتـایج بدسـت آمـده     نمونه کنترل، بهبود بخشیدند و این بـا 
، در مورد صمغ عربی، )Sharadant and Khan ،)2003توسط 

کربوکسی متیـل سـلولز و کاراگینـان    صمغ لوبیاي لوکاست، 
افزودن این هیدروکلوئیدها به خمیر منجمد که . سازگار است

هفته در انجماد نگهداري شد، منجـر بـه بهبـود     16به مدت 
هاي داخلی مانند بافت، سـاختار،  شکل ظاهري نان و ویژگی

ــی شــد  ــگ و نرم ــاي یافتــه. )17( رن ــاران  Asgharه و همک
کربوکسی متیل سلولز و صمغ عربـی  ، نیز نشان داد،)2005(

منجر به بهبود ویژگی هاي داخلی و خـارجی نـان و کـاهش    
هفته به حالت انجمـاد   8سفتی آن، بعد از نگهداري به مدت 

بررسی تأثیر کتیرا و ثعلب بر بیاتی نـان نیـز   ). 18(شوند می
ثعلب منجر به تعویـق  % 5/0کتیرا و یا % 1 نشان داد، افزودن

هـاي  طبـق یافتـه  . شـود روز سوم نگهـداري مـی  بیاتی نان تا 
Dziezak )1991(،     کاراگینان نیز منجر به تعویـق بیـاتی در

نتـایج بررسـی   ). 19(نان حاصل از خمیر منجمد مـی شـود   
سفتی بافت توسط دستگاه بافت سنج حاکی از آن است کـه  

در  را درصــد ثعلــب بیشــترین تــأثیر 5/0کتیــرا و  درصــد 1
 Kimهاي یافته. جه نرم شدن نان داشتندکاهش نیرو و در نتی

نیــز   ،)2009( و همکـاران  Mandalaو  )2008( و همکـاران  
ها در سـطوح   ها، صمغ در این بررسی. نتایج مشابهی ارائه داد

مختلف به خمیر اضافه شده و به ترتیب در مدت زمان هـاي  
. هفته و یک هفتـه، بـه حالـت انجمـاد نگهـداري شـدند       18

ها به میزان قابل ملاحظه اي با افزودن صمغ سفتی بافت نان،
 ،در تمام تیمارهـا بـا گذشـت زمـان    ). 20، 21(کاهش یافت 

در مطالعـه انجـام شـده    . تغییري در سفتی نان ایجـاد نشـد  

خمیـر منجمـد    ،)2008( و همکـاران  Phimolsiripolتوسط 
در فواصل زمـانی مختلـف   ) روز 112نگهداري شده به مدت (

نتـایج  . بافت نان مورد ارزیابی قـرار گرفـت   از انجماد خارج و
نشان داد، سفتی نان با افزایش زمان نگهداري در انجماد بـه  

روز ایـن افـزایش   14یابد، اما تا مدت زمان تدریج افزایش می
ــت   ــه نیس ــل ملاحظ ــري  ).22( قاب ــی دیگ ــه  در بررس ک

انجـام شـد، خمیــر     ،)2007( و همکـاران   Giannouتوسـط 
 نتـایج  .ز در انجمـاد نگهـداري شـد   رو 270بـه مـدت  منجمد 

نشـان داد، سـفتی نـان طـی سـه مـاه اول        ارزیابی بافت نان
ایـن امـر   . افزایش یافت و بعد ثابت باقی ماند نگهداري سریعاً

دهد، صدمه به ساختار خمیر در طـی روزهـاي اول   نشان می
که علت آن شوك برودتی وارد شده بـه   بودهنگهداري شدید 

-به نظر می). 23(هاي آرد است وتئینهاي مخمر و پرسلول
رسد، نگهداري طولانی مدت خمیر نسبت به نگهداري کوتـاه  

بررسـی   .گذاردتأثیر بیشتري میبافت نان مدت آن بر سفتی 
ها، افزایش قابل ملاحظـه رطوبـت را   رطوبت نان حاوي صمغ

و   Leonهـاي نسبت به نمونه کنترل نشان داد و این با یافتـه 
کاراگینان بـر رطوبـت نـان     در مورد تأثیر ،)2000( همکاران

با توجه به کـل  ). 24(حاصل از خمیر منجمد همسویی دارد 
درصـد  5/0درصد کتیرا و یـا   1رسد، افزودن نتایج به نظر می

هاي نان حاصل از خمیر منجمـد  ثعلب منجر به بهبود ویژگی
ن اما با در نظر گرفتن این مطلب که ثعلب بـه میـزا  . شود می

تر است و علاوه بر ایـن کتیـرا   اي، از کتیرا گرانقابل ملاحظه
کنـد، لـذا   تـري را در محصـول ایجـاد مـی    بو و طعم مناسـب 

  .شوددرصد کتیرا پیشنهاد می 1استفاده از 
.  
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Background and Objective: Bread made from frozen dough has become an economic alternative to that 
made from unfrozen dough. Despite the advantages of this technology, freezing has detrimental effects on 
dough structure and bread quality. The addition of hydrocolloids may help solve these problems. This 
study investigated the influence of gum tragacanth and salep on the quality of Barbari bread made from 
frozen dough. 
 
Materials and Methods: The dough was prepared by the usual method using two amounts of salep and 
gum tragacanth (0.5, 1%). It was frozen at -30°C, packed in polyethylene bags, and stored at -18°C. After 
1 and 3 wk of storage, the dough samples were defrosted and the bread was baked. After sensory 
evaluation, the bread samples were stored in polyethylene bags for 1 to 5 d for staling tests. 
 
Results: The sensory evaluation showed that all treatments improved the firmness and chewiness of the 
bread. There was no significant difference in aroma between the control and bread containing gum 
tragacanth, but the samples containing salep had significantly lower scores. The staling tests indicated that 
incorporation of 1% gum tragacanth and 0.5% salep retarded staling until day 3 of storage. 
 
Conclusion: Overall results showed that the use of 1% gum tragacanth for frozen Barbari bread dough 
improved the final product quality and retarded staling. 
 

Keywords: Hydrocolloids, Gum tragacanth, Salep, Frozen dough, Bread staling  
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