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چکیده
نان مورد توجه  تغذیه اى  افزایش کیفیت و خواص  به  منظور  مختلف  ترکیبات  و  افزودنى ها  از  استفاده  در سال هاى اخیر 
بر روى کیفیت نان  7 درصد  5 و   ،3 افزودن پودر پوسته مغز فندق در سطوح  قرار گرفته است. در پژوهش حاضر تاثیر 
گرفت.  قرار  مطالعه  مورد  بیاتى  و  ارگانولپتیکى  رنگ،  حجم سنجى،  شیمیایى،  رئولوژیکى،  ویژگى هاى  لحاظ  از  باگت 
فارینوگرافى  خصوصیات  و  فندق  مغز  پوسته  پودر  افزودن  بین  که  داد  نشان  خمیر  نمونه هاى  فارینوگراف  آزمون  نتایج 
رابطه مثبت وجود دارد، به طورى که میزان جذب آب، زمان گسترش خمیر، مقاومت خمیر و عدد والوریمترى نمونه هاى 
اکستنسوگراف  آزمون  از  حاصل  نتایج  هم چنین  یافت.  افزایش  شاهد  نمونه  با  قیاس  در  فندق  مغز  پوسته  پودر  حاوى 
پودر  در نمونه هاى حاوى  اکستنسوگراف  قابلیت کشش خمیر، سایر صفات  فاکتور  به جز  داد که  نشان  نمونه هاى خمیر 
رنگ سنجى  آزمون  بررسى  است.  یافته  افزایش  فندق)  مغز  پوسته  پودر  (فاقد  شاهد  نمونه  به  نسبت  فندق  مغز  پوسته 
مقادیر  به علاوه  دارد.  را  امتیاز  بیش ترین  شاهد  نمونه  و  کم ترین  داراى   ،B3 تیمار   ،L*فاکتور لحاظ  از  که  داد  نشان 
از آزمون  نتایج حاصل  مقدار گزارش گردید. هم چنین  بیش ترین   B3 نمونه  در شاهد کم ترین و در   b* *a و  فاکتورهاى 
و  بیش ترین  از   B3 تیمار  که  نمود  پروتئین مشخص  و  فیبر، چربى  خاکستر،  رطوبت،  میزان  فاکتورهاى  نظر  از  شیمیایى 
به علاوه  بود.  آزمون حجم سنجى برعکس  از لحاظ  مذکور  نتایج  بود.  برخوردار  این صفات  مقادیر  از کم ترین  تیمار شاهد 
در  باگت  نان  فرمولاسیون  به  فندق  مغز  پوسته  پودر  افزودن  که  نمود  مشخص  بیاتى  و  ارگانولپتیکى  آزمون هاى  نتایج 
و  مزه)  و  طعم  بو،  و  (عطر  حسى  ویژگى هاى  اکثر  بهبود  در  فندق،  مغز  پوسته  پودر  بدون  یعنى  شاهد،  نان  با  مقایسه 
(تیمار  فندق  پوسته مغز  پودر  7 درصد  نمونه حاوى  این مشخصه ها،  لحاظ  از  آن که  داشته، ضمن  نقش  بیاتى  تأخیر در 

گردید.  معرفى  تیمار  بهترین   (B3
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1- مقدمه
به  انسان  که  مى باشد  کشاورزى  محصولات  اولین  از  غلات 
گندم  میان  این  در  است.  داده  قرار  استفاده  مورد  غذا   عنوان 
به دلیل خواص تغذیه اى و تکنولوژیکى ویژه، مورد توجه بیش تر 
مردم دنیا قرار گرفته است. از مهم ترین فراورده هاى پرمصرفى 
نان  به  با ارزش تهیه مى شود، مى توان  این ماده غذایى  از  که 
اشاره کرد. نان یکى از قدیمى ترین غذاهایى است که بشر آن را 
تهیه کرده و در رژیم غذایى مردم دنیا و به خصوص مردم ایران 
پرمصرف ترین محصول  حاضر  حال  در  و  دارد  ویژه اى  جایگاه 
غذایى است که از انواع آرد غلات تهیه مى شود. به همین دلیل 
بالا، خواص مفید و  از ارزش تغذیه اى  نان مصرفى  بهتر است 
باشد[1]. در حال حاضر مصرف سرانه  درمانى لازم برخوردار 
اتحادیه  کشورهاى  در  و  کیلوگرم   164 حدود  ایران  در  نان 
اروپا کم تر از نصف مقدار ذکر شده مى باشد. با توجه به چنین 
به  ناپذیر  اجتناب  با کیفیت مطلوب، امرى  نانى  تولید  آمارى، 
روزانه  قوت  و  ضرورى  کالاى  یک  به عنوان  نان  مى رسد.  نظر 
بحث  رو  این  از  است.  بیش ترى  توجه  نیازمند  مردم  مصرفى 
فرمولاسیون، تولید و توزیع آن هم از اهمیت ویژه اى برخوردار 
مى باشد[1]. ضایعات در بخش نان هم چنان یکى از مشکلاتى 
است که کشور با آن روبرو بوده و با وجود تلاش هاى فراوان در 
زمینه جلوگیرى از ضایعات نان، موفقیت چندانى به دست نیامده 
است. خمیر بودن دور نان ها و پایین بودن کیفیت و بیات شدن 
نان از علل ضایعات توسط مصرف کننده بیان شده که موجب 
خسارت زیادى به تولیدکنندگان و مصرف کنندگان مى شود[2]. 
با به کارگیرى روش هاى نوین تهیه خمیر،  بهتر است  بنابراین 
به  جهت  در  تولید  فناورى  ارتقاء  و  فرمولاسیون  بهینه سازى 
نان هاى  نان حرکت نمود[1].  میزان ضایعات  حداقل رساندن 
حجیم ضایعات کم ترى در مقایسه با سایر نان ها به ویژه نان هاى 
به دلیل  است،  حجیم  نان  نوعى  که  باگت  نان   دارند.  مسطح 
کیفیت بالاى پخت، فرمولاسیون مناسب، تنوع محصول، انجام 
کامل تخمیر و ماندگارى مناسب از جایگاه غذایى مطلوب ترى 
در صنایع نانوایى برخوردار است [1]. از سوى دیگر با توجه به 
تخمیر  حجیم عمل  نیمه  و  نان هاى حجیم  تولید  در  که  این 
انجام مى گیرد، لذا از لحاظ فناورى، فرایندى کامل تعریف شده 
به طورى که پس از هر مرحله شکل دهى و یا بعد از هر عمل 

مکانیکى، تخمیر در آن ها دوباره انجام مى گیرد [3]. افزایش 
قیمت  پایین بودن  به  توجه  با  کشور  در  نان  سرانه  مصرف 
چندان  دو  را  تولید  وضعیت  بررسى  اهمیت  آن،  نسبى 
فیبر در رژیم غذایى  از سوى دیگر، اهمیت مصرف  مى کند. 
توصیه  فیبر  تامین  براى  تا  آن داشت  بر  را  روزانه، محققین 
این ماده را به نان که ماده غذایى پر مصرف مى باشد،  شده 
بیافزایند. یکى از موادى که در غنى سازى نان مى تواند مورد 
استفاده قرار گیرد، پوسته مغز فندق مى باشد که حدود 7-8 
درصد وزن فندق را پوسته قهوه اى رنگ و مابقى شامل مغز 
و  محلول  فیبرى  ترکیبات  انواع  حاوى  پوسته  این  مى باشد. 
نامحلول بوده به طورى که میزان فیبر آن قابل قیاس با فیبر 
مى باشد،  سر  دو  جوى  سبوس  و  سفید  کلم  قرمز،  چغندر 
ضمن آن که پوسته مغز فندق منبع غنى از ترکیبات فیبرى 
با  فنولیک  مواد  زیادى  مقادیر  حاوى  هم چنین  و  بوده 
پوسته  مى توان  که  به طورى  است،  آنتى اکسیدانى  خاصیت 
فیبر غذایى آنتى اکسیدانى معرفى نمود.  را نوعى  فندق  مغز 
سلامت  بر  فیبرى  ترکیبات  این که  به  توجه  با  امروزه  لذا 
در  آن ها  کمبود  دیگر  به عبارتى  یا  و  دارند  مفید  اثر  انسان 
رژیم هاى غذایى منجر به یبوست، بیمارى هاى قلبى-عروقى 
و انواع سرطان ها مى شود، مى توان آن ها را به نان که یکى از 
عمده ترین مواد غذایى پر مصرف در کشور است افزود. هدف 
سطوح  در  فندق  مغز  پوسته  افزودن  نیز  حاضر  تحقیق  از 
نان  ارگانولپتیکى  و  کیفى  خواص  بر  آن  تاثیر  و  مختلف 

مى باشد.  باگت 

2- مواد و روش ها
2-1- مواد مورد استفاده

فریمان،  کارخانه  از  مخمر  اتحاد،  کارخانه  از  گندم  آرد 
البرز  زرین  شرکت  از  شکر  ایوانکى،  گلفام  شرکت  از  نمک 
از  دهنده  بهبود  بهشهر،  صنعتى  شرکت  از  روغن  ایرانیان، 
تهیه  فندق طلایى  از شرکت  فندق  مغز  پوسته  و  سحر  نان 
C، تیمار حاوى  گردید. در کلیه آزمون ها تیمار شاهد با کد 
5 درصد  تیمار حاوى   ،B1 با کد  فندق  3 درصد پوسته مغز 
پوسته  درصد   7 حاوى  تیمار  و   B2 کد  با  فندق  مغز  پوسته 

B3 مشخص شدند.  مغز فندق با کد 
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2-2- روش ها
پوسته  گندم،  آرد  نمونه هاى  شیمیایى  آزمون هاى   -1-2-2

مغز فندق و نمونه هاى نان باگت
پودر  گندم،  آرد  بر  آمده  به عمل  شیمیایى[4]  آزمون هاى 
رطوبت،  شامل  باگت،  نان  نمونه هاى  و  فندق  مغز  پوسته 

خاکستر، فیبر، چربى و پروتئین بود.

2-2-2- آزمون هاى رئولوژیکى خمیر 
آزمون هاى رئولوژیکى، ویژگى ها و پایدارى خمیر را در برابر 
آزمایش هاى  مى دهند.  نشان  کششى  تنش  و  آمیختن  عمل 
رئولوژیکى خمیر شامل آزمون هاى فارینوگرافى و اکستنسوگرافى 
[4] بودند که توسط دستگاه هاى فارینوگراف و اکستنسوگراف 

Brabender ساخت کشور آلمان، انجام شدند [4].

2-2-3- روش تولید نان باگت و چگونگى پخت آن 
 مواد اولیه تهیه و توزین گردید و سپس کلیه مواد خشک 
نظیر آرد گندم ستاره 100 گرم، مخمر 2 گرم، شکر 1 گرم، 
نمک 2 گرم، روغن 1 گرم، بهبود دهنده 0/3 گرم و پودر پوسته 
با یکدیگر مخلوط و  فندق در سه سطح 3، 5 و 7 گرم،  مغز 
در نهایت آب با توجه به منحنى جذب آب فارینوگراف به آن 
افزوده شد. پس از اختلاط کامل تمام مواد خشک با آب به مدت 
12-10 دقیقه و تشکیل توده فرم پذیر (خمیر)، استراحت اولیه 
از  انجام شد. سپس قطعاتى  دقیقه   20-25 مدت  به  نمونه ها 
خمیر به وزن تقریبى 250 گرم چانه گیرى گردید و دوباره پس 
از 10 دقیقه استراحت تخمیر میانى انجام گرفت. سپس چانه ها 
توسط دستگاه رول شد و در سینى فر طبقاتى قرار داده شدند. 
در نهایت استراحت نهایى در اتاقک گرمخانه، 45-30 دقیقه، 
دماى C° 37-35 و رطوبت نسبى 75-70 درصد انجام گردید. 
پخت نان ها در فر در دماى C°220 به مدت 20 دقیقه انجام 
شد. نان هاى پخته شده در دماىC°30 به مدت 1 ساعت سرد 

و براى انجام آزمون ها آماده شدند [5]. 

2-2-4- روش تهیه پودر پوسته مغز فندق 
به منظور تهیه پوسته مغز فندق، آن ها را با استفاده از حرارت 
برشته کرده تا پوسته سخت به راحتى جدا شود، سپس پوسته 

در  نظر  مورد  ماده  یعنى  فندق  مغز  روى  رنگ  قهوه اى  نازك 
درجه   176 دماى  در  فندق  دادن  حرارت  با  حاضر،  تحقیق 
خردکن  توسط  و  جدا  دقیقه   15 تا   10 مدت  به  سانتى گراد 
آزمایشگاهى به طور کامل خرد و آسیاب شده و در ادامه از الک 
1/7-2/2 میلى متر عبور داده به طورى که سایز آن، اندازه ذراتى 

معادل آرد گندم ستاره مصرفى در تولید نان شد. 

نان هاى  (حسى)  ارگانولپتیکى  ویژگى هاى  تعیین   -5-2-2
باگت 

تحلیل  تجزیه و  از  نان،  ویژگی هاي حسی  ارزیابی  به منظور 
گردید.  استفاده  پنجگانه  حواس  کاربرد  با  نان  خصوصیات 
آموزش  و  متخصص  افراد  تمایل شخصی  و  نظر  عمل،  ملاك 
از  تحقیق، نمونه ها پس  این  بود. در  به محصول  نسبت  دیده 
خنک شدن، کدگذاري گردید و توسط تعدادي از ارزیاب هاي 
آموزش دیده مورد بررسی قرار گرفت. ارزیابی در روز اول پخت، 
بر اساس ویژگی هاي نان مانند رنگ پوسته و یکنواختى شکل، 
بنا  بو، طعم و مزه بود که هر یک  حس دهانى، بافت، عطر و 
امتیاز مشخصی  امتیاز خاصی است. داوران  بر اهمیت، داراي 
را نسبت به حداکثر امتیاز یعنى10 امتیاز براي نمونه هاي نان 
باگت تولیدي تعیین کردند. ویژگى هاى حسى نان حجیم باگت 
تولیدى شامل حجم، رنگ پوسته، یکنواختى شکل، رنگ مغز 

نان، عطر و بو، طعم و مزه و حس دهانى بود [6].

2-2-6- آزمون رنگ سنجى نمونه هاى نان باگت 
(قرمزى)   a* (روشنى)،   L* شامل  رنگ  شاخص  ویژگى هاى   
توسط  باگت  نان  نمونه هاى  در  که  مى باشد  (زردى)   b* و 
رنگ سنج مینولتا اندازه گیرى شد. سپس تفاوت رنگ نمونه ها با 

رنگ شاهد (ΔE) مطابق با فرمول (1) محاسبه گردید [7]. 

ΔE = (ΔL2 + Δa2 + Δb2)0.5                                    (1)

2-2-7- آزمون حجم سنجى نمونه هاى نان باگت 
 آزمون حجم سنجى به روش جابه جایى دانه کلزا انجام گرفت. 
براى اندازه گیرى حجم، یک قطعه نان توزین شده داخل ظرف 
خالى  فضاى  بقیه  شد.  داده  قرار   (Vt) مشخص  حجم  داراى 
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حجم  و  خارج  نان  سپس  و  شد  پر  کلزا  دانه هاى  توسط  ظرف 
 (Vt – Vs) یادداشت شد و حجم نان از محاسبه (Vs) دانه هاى کلزا

به دست آمد [8].

2-2-8- تعیین میزان بیاتى نان هاى باگت به روش دستگاهى 
با اینستران (بافت سنج) 

به منظور تعیین میزان بیاتى نان شاهد و نیز نان هاى باگت 
دستگاه  و  بافت سنج  آزمون  از  فندق،  مغز  پوسته  آرد  حاوى 
اینستران استفاده گردید [4]. این آزمون در فواصل زمانى 24، 
48 و 72 ساعت پس از پخت نان ها انجام گرفت. به این ترتیب 
در  پلاستیکى  کیسه هاى  داخل  جداگانه  به طور  نمونه ها  که 
دماى محیط نگه دارى شد و سپس جهت ارزیابى میزان بیاتى، 
از دستگاه اینستران مدل M350-10CT، ساخت انگلستان، از 
قسمت مغز نان هاى باگت برش هایى در ابعاد cm2 × cm2 جدا 
گردید و با نیروى 40 درصد تحت ارزیابى دستگاهى قرار گرفت.

2-2-9- روش تجزیه و تحلیل آمارى
براى انجام آزمایش ها و تجزیه و تحلیل داده ها از طرح کاملاً 
تصادفى در سه تکرار استفاده شد و مقایسه میانگین داده ها با 
آزمون چند دامنه اى دانکن در سطح احتمال 1 درصد صورت 

گرفت.

3- نتایج و بحث
3-1- نتایج آزمون هاى شیمیایى نمونه هاى آرد و پوسته 

مغز فندق
مغز  پوسته  و  گندم  آرد  شیمیایى  ویژگى هاى   1 جدول 
فندق استفاده شده در تولید نان باگت، جدول 2 نتایج مقایسه 
میانگین  مقایسه  نتایج   3 فارینوگراف، جدول  آزمون  میانگین 
آزمون اکستنسوگراف، جدول 4 نتایج مقایسه میانگین آزمون 
ویژگى هاى  میانگین  مقایسه  نتایج   5 جدول  رنگ سنجى، 
شیمیایى و آزمون حجم سنجى در نمونه هاى نان باگت شاهد 
میانگین  مقایسه  نتایج   6 جدول  فندق،  مغز  پوسته  حاوى  و 
ارزیابى ویژگى هاى حسى نمونه هاى نان باگت و جدول 7 نتایج 
مقایسه میانگین آزمون بافت در نمونه هاى نان باگت را نشان 

مى دهند.

3-2- نتایج آزمون فارینوگرافى نمونه هاى خمیر
مطابق نتایج مقایسه میانگین فارینوگراف در جدول 2 مشخص 
گردید که میزان جذب آب در تیمار B3 و سپس B2 بیش ترین 
از  به علاوه  بود.  مقدار  کم ترین  شاهد  سپس  و   B1 تیمار  در  و 
لحاظ این فاکتور بین کلیه تیمارهاى حاوى پوسته مغز فندق 
با شاهد اختلاف معنى دار مشاهده گردید. دلیل افزایش میزان 
جذب آب مربوط به بالا بودن درصد فیبر و قند در ساختار پودر 
پوسته مغز فندق بود. تأثیر این ترکیبات به دلیل توانایى آن ها 
در رقابت با گلوتن براى جذب آب در تشکیل خمیر مى باشد و به 
همین دلیل جذب آب افزایش یافت[9]. به علاوه بیش ترین زمان 
گسترش خمیر مربوط به تیمار B3 و داراى اختلاف معنى دار با 
سایر تیمار ها و سپس تیمار هاى B2 و B1 (عدم تفاوت معنى دار) 
وکم ترین آن متعلق به تیمار شاهد بود. هم چنین نتایج حاصل، 
با نتایج رودریگز و همکاران در سال 2008 مطابقت داشت که 
افزودن ترکیبات غنى از فیبر به آرد گندم، در  گزارش نمودند 
فرمولاسیون تولید نان، سبب افزایش زمان گسترش خمیر آن ها 
کمى  لحاظ  پایدارى خمیر از  زمان  بیش ترین   .[9] است  شده 
B1 (عدم تفاوت  B2 و  تیمارهاى  B3 و سپس  تیمار  به  مربوط 
بود.  به تیمار شاهد  متعلق  و کم ترین آن  یکدیگر)  با  معنى دار 
از لحاظ آمارى بین کلیه تیمارهاى حاوى پوسته مغز فندق و 
شاهد تفاوت معنى دار مشاهده نگردید. از نظر درجه سست شدن 
خمیر پس از 10 و 20 دقیقه تیمار شاهد و B1 داراى بیش ترین 
مقدار و تیمارها B2 و B3 داراى کم ترین میزان این فاکتور بودند، 
ضمن آن که بین کلیه تیمارهاى مذکور با شاهد از لحاظ این 
صفت تفاوت معنى دار مشاهده گردید (P<0/01). از مهم ترین 
یا  نانوایى  ارزش  فارینوگراف،  در  شده  اندازه گیرى  فاکتورهاى 
به  مربوط  والوریمترى  میزان  بیش ترین  است.  آرد  والوریمترى 
یکدیگر  B1 (عدم اختلاف معنى دار با  B2 و  B3 و سپس  تیمار 
و داراى تفاوت معنى دار با شاهد) و کم ترین آن متعلق به تیمار 
شاهد  بود (P<0/01). به عبارتى در تمامى نمونه هاى نان باگت 
عدد  شاهد  نمونه  با  مقایسه  در  فندق  مغز  پوسته  پودر  حاوى 

والوریمترى افزایش یافت.

3-3- نتایج آزمون اکستنسوگرافى نمونه هاى خمیر
مطابق نتایج حاصل از مقایسه میانگین فاکتور انرژى نمونه ها 
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زمان  سه  هر  در   B3 تیمار  که  گردید  مشخص   3 جدول  در 
تخمیرى 45، 90 و 135 داراى بیش ترین مقدار انرژى و تیمار 
شاهد از کم ترین مقدار این صفت در هرسه بازه زمانى برخوردار 
بود. به علاوه بین هر سه تیمار حاوى پودر پوسته مغز فندق و 
شاهد در تمامى زمان هاى تخمیر تفاوت معنى دار مشاهده شد 
و  فیبر  میزان  بودن  بالا  آن  علت  مى رسد  نظر  به   .(P<0/01)
چربى موجود در پودر پوسته مغز فندق باشد. بنابراین مقادیر 
بالاى فیبر و چربى ویژگى ویسکوالاستیکى جامد آن را بالا برده 
تسهیل کرده است.  را  و شکل  گیرى مواد جامد سوسپانسیون 
به  بالاترى نسبت  فندق الاستیسیته  به علاوه پودر پوسته مغز 
آرد گندم دارد که سبب افزایش انرژى خمیر به منظور کشیدن 
آن شده است. نتایج حاصل از مقایسه میانگین فاکتور مقاومت 
به کشش نمونه ها در جدول 3 نشان داده که تمامى تیمارهاى 
تیمار  با  زمانى  بازه  سه  هر  در  فندق  مغز  پوسته  پودر  حاوى 
تیمار  سویى  از   .(P<0/01) داشتند  معنى دار  اختلاف  شاهد 
از  90 و 135 دقیقه   ،45 تخمیرى  B3 طى هر سه زمان هاى 

از کم ترین  بیش ترین مقاومت به کشش خمیر و تیمار شاهد 
مقدار این فاکتور برخوردار بود. مطابق نتایج حاصل از مقایسه 
 3 درجدول  نمونه ها  خمیر  کشش  قابلیت  فاکتور  میانگین 
مشخص گردید که بیش ترین مقدار قابلیت کشش خمیر در هر 
سه بازه زمانى تخمیر 45، 90 و 135 دقیقه، مربوط به تیمار 
 .(P<0/01) شاهد و داراى اختلاف معنى دار با سایر تیمارها بود
از سویى در بین نمونه هاى حاوى پودر پوسته مغز فندق درهر 
و B3 داراى کم ترین   B2 ،B1 سه بازه زمانى به ترتیب تیمارهاى
مقدار صفت مذکور بودند. از آن جایى که قابلیت کشش خمیر 
با مقاومت به کشش خمیر رابطه معکوس دارند، بنابراین نتایج 
به دست آمده به طور کامل در راستاى یکدیگر مى باشند. مطابق 
نتایج مقایسه میانگین جدول 3 مشخص شد که افزودن پودر 
پوسته مغز فندق منجر به افزایش ضریب نسبت مقاومت کشش 
بر قابلیت کشش خمیر گردیده است. از سویى بین کلیه تیمارها 
با تیمار شاهد از لحاظ صفت مذکور تفاوت معنى دار مشاهده 
به علاوه بیش ترین مقدار عددى ضریب نام   .(P<0/01) گردید
به ترتیب  دقیقه،   135 و   45  ،90 تخمیرى  در زمان هاى  برده 
مربوط به تیمار B3 و سپس B2 و B1 و کم ترین آن متعلق به 

.(P<0/01) تیمار شاهد بود
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 3-4 نتایج آزمون رنگ سنجى
نتایج آزمون رنگ سنجى بر روى نمونه هاى نان باگت تولیدى 
فاکتور  میزان  بیش ترین  داراى  شاهد  تیمار  که  داد  نشان 
بودند.  آن  میزان  کم ترین  داراى   B3 تیمار  و  (روشنایى)   L*

 a* فاکتورهاى  میزان  بیش ترین  داراى   B3 تیمار  هم چنین 
میزان  کم ترین  داراى  شاهد  تیمار  و  (زردى)   b* و  (قرمزى) 
آن ها بود. نتایج حاصل با پژوهش هاى به عمل آمده توسط حاج 
محمدى و همکاران در سال 1392 مطابقت داشت که عنوان 
نمودند افزودن بتاگلوکان یولاف به فرمولاسیون کیک اسفنجى 
در کاهش میزان فاکتور *L نسبت به شاهد و افزایش میزان 

فاکتور *a و *b نسبت به شاهد موثر بوده است[10]. 

3-5- نتایج آزمون هاى شیمیایى نمونه هاى نان باگت
و  طعم  حسى  ویژگى  روى   5 جدول  از  حاصل  میانگین 
مزه، تیمار B3 داراى بالاترین امتیاز و تفاوت معنى دار با سایر 
تیمارها و تیمار شاهد، سپس تیمارهاى B1 و شاهد از کم ترین 
مقدار صفت مذکور برخورردار بودند. به عبارتى کاربرد پوسته 
مغز فندق در افزایش معنى دار شدن طعم و مزه نان در سطوح 
با  نتایج حاصل   .(P<0/01) است  بوده  تاثیر گذار  بالاتر بسیار 
سال  در  همکاران  و  محمد  توسط  آمده  به عمل  پژوهش هاى 
با  نان  غنى سازى  نمودند  عنوان  که  داشت  مطابقت   2010
مزه  و  طعم  بهبود  در  فیبر،  از  غنى  منبع  عنوان  به  پودر موز 
نتایج  به  نان هاى تولیدى دخالت داشته است [11].  با توجه 
مقایسه میانگین حاصل از جدول 5 روى ویژگى رنگ پوسته، 
 B2 و سپس به ترتیب B3 بیش ترین امتیاز متعلق به تیمارهاى
با  (تفاوت معنى دار  تیمار شاهد  به  متعلق  آن  وکم ترین   B1 و 
 B1 و   B2 ،B3 تیمارهاى  بین  آن که  بود. ضمن  تیمارها)  سایر 
 .(P<0/01) نگردید  مشاهده  معنى دارى  اختلاف  هیچ گونه 
به ترکیبات مناسب موجود در پوسته  این حقیقت را مى توان 
معدنى، برخى  مواد  میزان  بالابودن  به  به خصوص  فندق  مغز 
کربوهیدرات ها و پروتئین هاى پودر پوسته مغز فندق نسبت داد 
که سبب بهبود رنگ پوسته نان هاى تولیدى شده است. با توجه 
به نتایج مقایسه میانگین حاصل از جدول 5 روى ویژگى حسى 
B3 (داراى تفاوت  به تیمار  امتیاز متعلق  رنگ مغز، بیش ترین 
تیمارهاى  به  متعلق  آن  و کم ترین  تیمارها)  با سایر  معنى دار 
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جدول (1) نتایج آزمون هاى شیمیایى آرد گندم و پوسته مغز فندق مصرفى در نان هاى باگت تولیدى بر حسب درصد 
فیبرچربىپروتئینخاکستررطوبتنوع ماده/ ویژگى

13/060/610/161/120/07آرد گندم 
425/7425/622/25پودر پوسته مغز فندق              

                               
جدول (2) نتایج مقایسه میانگین ویژگى هاى فارینوگراف در نمونه هاى خمیر نان باگت شاهد وحاوى پوسته مغز فندق

زمانمیزان جذب آبتیمار/ویژگى
 گسترش خمیر

زمان
 پایدارى خمیر

درجه سست شدن خمیر 
بعد از 10 دقیقه

درجه سست شدن خمیر 
بعد از 20 دقیقه

کیفیت فارینوگراف 
(والوریمترى)

(٪)(min)(min)(B.U)(B.U)

C58 c3/5 c8/ab75                   60 aa120 53 b
B160/6 b4/6      b  9 a40 b  105 b58 a
B261 b4/75 b9/25 a30 b100 c58 a
B363/5 a5/5 a9/5 a30 b100 d59 a

در هر ستون میانگین هایى که حداقل در یک حرف مشترك هستند، بر اساس آزمون دانکن در سطح احتمال 1 درصد اختلاف معنى دار ندارند. 

جدول (3) نتایج مقایسه میانگین ویژگیهاى اکستنسوگراف در نمونه هاى خمیر نان باگت شاهد و حاوى پوسته مغز فندق
به قابلیت کشش خمیرمقاومت به کششانرژى تیمار/ویژگى کششى  مقاومت  نسبت 

قابلیت کشش
(cm2)(B.U)(mm)

4590135459013545901354590135زمان
C80 c81 d60 d320 c470 c560 c170 a137 a120 a1/88 c3/43 c4/66 c

B191 b90 c68 c370 b670 b640 b160 b115 b105 b2/31 b5/82 b6/09 b

B298 a98 b78 b370 b720 a685 a140 c100 bc95 c2/64 b7/2 a7/21 a

B399 a110 a94 a380 a740 a730 a133 d92 c85 d2/85 a8/04 a8/58 a

در هر ستون میانگین هایى که حداقل در یک حرف مشترك هستند، بر اساس آزمون دانکن در سطح احتمال 1 درصد اختلاف معنى دار ند. 

جدول (4) نتایج مقایسه میانگین آزمون شاخص رنگ*L*، a و*b در نمونه هاى نان باگت شاهد و حاوى مغز فندق
CB1B2B3تیمار

L*50/03میانگین a46/31 a41/7 b39/83  c

 a*3/07میانگین b3/4 b4/52 a5/38 a

b*13/2میانگین c20/44 b21/8 b23/99 a

جدول (5) نتایج مقایسه میانگین داده هاى آزمون شیمیایى و حجم سنجى در نمونه هاى نان باگت شاهد و حاوى پودر پوسته مغز فندق
حجمپروتئینچربىفیبرخاکستررطوبتتیمار

C30/33 c0/68 c11/01 c0/9 c0/2 a1581 a

B131/33 b1/18 b11/29 b1/127 b0/4 a1530 b

B236/66 a1/49 b11/32 b2/94 a0/6 a1331 c

B336/66 a1/98 a11/81 a3/12 a 0/8 a1281 d

 در هر ستون میانگین هایى که حداقل در یک حرف مشترك هستند، بر اساس آزمون دانکن در سطح احتمال 1 درصد اختلاف معنى دار ندارند.
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B2 ، B1 و شاهد (عدم تفاوت معنى دار با یکدیگر) بود که دلیل 

آن مربوط به ساختار پودر پوسته مغز فندق مصرفى به خصوص 
کربوهیدرات ها و پروتئین هاى آن دانست. 

3-6- نتایج ارزیابى ویژگى هاى حسى نمونه هاى نان باگت
از جدول 6 روى  نتایج مقایسه میانگین حاصل  به  توجه  با 
تفاوتى  تیمارها  کلیه  بین  شکل،  یکنواختى  حسى  ویژگى 
تعلق  تیمارها  تمامى  به  کامل  نمره  عبارتى  به  نشد.  مشاهده 
گرفت. شاید دلیل این امر مصرف جزئى پوسته مغز فندق در 
فرمولاسیون نان ها بوده و این که اندازه ذرات آن ها در حد آرد 
گندم مصرفى بوده، لذا یکنواختى شکل نان ها مشابه شده است. 
از نظر ویژگى پوکى و تخلخل تیمار B3 داراى بالاترین امتیاز و 
داراى تفاوت معنى دار با سایر تیمارها و کم ترین آن به ترتیب 
هیچ گونه  آن که  ضمن  بود،  شاهد  و   B1 تیمار هاى  به  متعلق 
B2  مشاهده نشده ولى هر  B1 و  تفاوت معنى دار بین شاهد، 
سه تیمار با B3  اختلاف معنى دارى داشته که دلیل آن مربوط 
به ساختار پودر پوسته مغز فندق مى باشد. از نظر ویژگى حس 
دهانى تیمار B3 داراى بالاترین امتیاز و داراى تفاوت معنى دار 
و   B1 با  معنى دار  (تفاوت   B2 تیمار  سپس  و  تیمار ها  سایر  با 
 .(P<0/01) بود  شاهد  تیمار  به  متعلق  آن  کم ترین  و  شاهد) 
پودر  حاوى  تیمارهاى  در  دهانى  حس  نسبى  افزایش  دلیل 
در  موجود  مناسب  ترکیبات  به  مى توان  را  فندق  مغز  پوسته 
ویتامین ها،  معدنى،  مواد  میزان  بالابودن  به  به خصوص  فندق 
فندق  مغز  پوسته  پودر  کربونیلى  و  آلدئیدى  ترکیبات  وجود 
نسبت داد که در بهبود و افزایش حس دهانى نان ها موثر بوده 
است. با توجه به نتایج مقایسه میانگین حاصل از جدول 6 روى 
ویژگى حسى حجم، هیچ گونه تفاوتى بین کلیه تیمارها حاوى 
پودر پوسته مغز فندق و شاهد مشاهده نشد، هرچند به لحاظ 
کمى، تیمار شاهد، امتیاز بالاترى در مقایسه با سه نمونه دیگر 
کسب نمود. مقادیر بسیار کم پوسته مغز فندق تاثیر چندانى 
روى حجم محصول نداشته به عبارتى افزودن این مقادیر روى 

نگه دارى گازها در خمیر تاثیر منفى نداشته است. 

3-7- نتایج آزمون حجم سنجى
با توجه به نتایج مقایسه میانگین حاصل از جدول 5 مشخص 
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گردید که تیمارهاى شاهد و B1 داراى بیش ترین میزان حجم 
(تفاوت معنى دار با یکدیگر و سایر تیمارها) در مقایسه با سایر 
کم ترین  داراى  به ترتیب   B3 و   B2 تیمارهاى  و  بودند  تیمارها 
تفاوت  تیمارها  کلیه  بین  آن که  ضمن  بودند.  حجم  میزان 
معنى دار مشاهده گردید (P<0/01). دلیل این امر رقت پروتئین 
مى تواند  تولیدى  نان هاى  در  گلوتنى  و تضعیف شبکه  گلوتن 
باشد[1]. با افزودن پوسته مغز فندق، درصدى از مقادیر کمى 
این امر منجر به کاهش حجم  گلوتن وزن آن کاهش یافته و 

نان هاى تولیدى در مقایسه با شاهد شد. 

3-8- نتایج ارزیابى بیاتى
با توجه به نتایج مقایسه میانگین حاصل از جدول 7 مشاهده 
گردید که افزایش میزان غنى سازى با پودر پوسته مغز فندق، 
فواصل  درکلیه  نان ها  نمونه هاى  بیاتى  میزان  کاهش  سبب 
 B3 زمانى 24، 48 و 72 ساعت شده است. به طورى که تیمار 
(حاوى 7 درصد پودر پوسته مغز فندق) در هر سه بازه زمانى 
داراى بیش ترین ماندگارى و کم ترین میزان بیاتى و نیز اختلاف 
معنى دار با سایر تیمارها بود، در حالى که تیمار شاهد بیش ترین 
میزان بیاتى را در مقایسه با دیگر تیمارها داشت. این حقیقت را 
مى توان به بالا بودن میزان قند، فیبر و ماهیت نشاسته متفاوت 
افزایش رطوبت و  پودر پوسته مغز فندق نسبت داد که سبب 
بیاتى نمونه هاى حاوى پودر پوسته مغز فندق شده  تأخیر در 

است. 

4- نتیجه گیرى
مغز  پوسته  پودر  گوناگون  سطوح  افزودن  نتایج،  اساس  بر 
حسى،  شیمیایى،  ویژگى هاى  اکثر  بهبود  موجب  فندق 
رئولوژیکى و تاخیر در بیاتى نان هاى باگت تولیدى در مقایسه 
با نان شاهد گردید. ضمن آن که از لحاظ صفات مذکور، نمونه 
حاوى 7 درصد پودر پوسته مغز فندق (تیمار B3) بهترین تیمار 

معرفى گردید. 
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جدول (6) نتایج مقایسه میانگین ارزیابى ویژگى هاى حسى نمونه هاى نان باگت شاهد و حاوى پودر پوسته مغز فندق
حجم نانحس دهانىپوکى و تخلخلیکنواختى شکلرنگ مغز نانرنگ پوستهطعم و مزهعطر و بوتیمار/ویژگى

C6 c4 d7 b7 b10 a6 b3/5 c8 a

B16 c5 c9 a7 b10 a6 b3/5 c8 a

B27 b6 b9 a7 b10 a7 b4/5 b8 a

B39 a9 a10 a8 a10 a8 a5/5 a8 a

 در هر ستون میانگین هایى که حداقل در یک حرف مشترك هستند، بر اساس آزمون دانکن در سطح احتمال 1 درصد اختلاف معنى دار ندارند.

جدول (7) نتایج مقایسه میانگین تاثیر متقابل تیمار و زمان بر تغییرات بافت در نمونه هاى نان باگت بر حسب نیوتن
CB1B2B3زمان/ تیمار   میانگین (زمان)

1/86 c240/92 f1/658 e2/379 d2/505 d

3/302 b481/667 e2/222 d3/757 c5/565 b

7/448 a722/113 d2/826 d3/785 c6/068 a

d2/23 c3/3 b9/71 a 1/56---   میانگین (تیمار)
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