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  چكيده

آرد موز به دليـل دارا بـودن   . اي نان مورد توجه قرارگرفته است د خواص تغذيهها به منظور افزايش كيفيت و بهبو  هاي اخير استفاده از افزودني      در سال 
در ايـن پـژوهش ابتـدا    . هاي حاصل گـردد  اي نان هاي كيفي و تغذيه ويژگي تواند سبب افزايش ها مي اي فيبر، پروتئين، املاح و ويتامين مقادير قابل توجه

 20 و15  و 10گرديد و سـپس آرد مـوز در سـطوح  مختلـف              روي آرد گندم مصرفي انجام    ) ن و فيبر  تعيين رطوبت، خاكستر، پروتئي   ( هاي شيميايي     آزمون
هـاي    هاي خمير نان    هاي رئولوژيكي نمونه    در ادامه  برخي ويژگي    . شد  هاي تست به روش نيمه صنعتي انجام        آنگاه توليد نان  . درصد به آرد گندم اضافه شد     

بر اساس نتايج،   . به روش حسي مورد ارزيابي قرار گرفت      ) شاهد(هاي تست حاوي آرد موز و فاقد آن           ولپتيكي نان هاي ارگان   تست تعيين و در نهايت ويژگي     
چنين   هاي تست  حاوي آرد موز در مقايسه با نان شاهد شد، هم              هاي ارگانولپتيكي نان     درصد، سبب بهبود ويژگي    20و15 ، 10كارگيري آرد موز در سطوح      به

. ها در مقايسه با شـاهد نقـش داشـت           ب، زمان گسترش خمير، پايداري خمير، عدد والوريمتري وكاهش سست شدن خمير نمونه            در افزايش ميزان جذب آ    
 و  15هـاي حـاوي       كه نمونـه    قابل توجه اين  . و مقاومت به كشش بودند    )سطح زير منحني  (هاي حاوي آرد موز داراي بيشترين مقادير انرژي         چنين نمونه   هم
  .ها در مقايسه با ساير تيمارها معرفي گرديدند عنوان بهترين نمونه  درصد آرد موز، به20

  
  ولوژيكي،  ارگانولپتيكي، نان تست رئآرد موز،: هاي كليدي واژه 

  
    1  مقدمه

مـردم دراكثرنقـاط جهـان بـوده و         ي  تـرين غـذا    نان يكي از مهم    
به همين دليل بهتـر اسـت       . بيشترين سهم را در هرم غذايي افراد دارد       

. اي بالا، خواص مفيد و درماني لازم برخوردار باشد         ن از ارزش تغذيه   نا
كننـده   مينتأتواند   به عبارتي بكارگيري نان با فرمولاسيون مناسب مي       

در نتيجه از بروز  نياز بدن باشد و هاي مورد ويتامين بسياري از املاح و
تغذيـه و   هاي مختلف نظيركم خـوني، پـوكي اسـتخوان، سـوء     بيماري

 درصـد 90در ايران بـيش از      ). 1382رجب زاده ،   (ت پيشگيري كند  دياب
شـود كـه سـهم     غذايي گياهي تأمين مـي  مواد انرژي مصرفي افراد از

 در روسـتاها    درصـد 60 درشـهر و   درصد40 و سهم نان     درصد64غلات  
امروزه بـا توجـه بـه گـسترش محـصولات           ). 1374غفارپور،  (باشد    مي

 افراد خواهان غذاهايي هستند كـه       جديد و متنوع در صنايع غذايي،اكثر     
                                                            

  نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران
.ص 359-365 شماره 9جلد  

 -دانشگاه آزاد اسلامي، واحـد ورامـين      ناسي ارشد   دانشجوي كارش و   استاديار   -2 و 1
  يي، ورامين، ايرانگروه علوم و صنايع غذا پيشوا،

 )Email: movahhed@iauvaramin.ac.ir         : نويسنده مسئول-(*

 پيـشوا، گـروه زراعـت و اصـلاح         -دانشگاه آزاد اسلامي، واحـد ورامـين       استاديار   -3
  نباتات، ورامين، ايران

بوده ضمن آنكه براي سـلامتي      اي هماهنگ    تغذيه متداول   الگوهايبا  
نيـز   و لذا با توجه به تغييرات سـريع دنيـاي كنـوني          .نيز سودمند باشند  

هـاي   جود فـراورده   تغيير عادات غذايي و شيوه زندگي پراسترس افراد،       
 ,.Aparicio et al(سـد  ر كاملا ً ضروري به نظـر مـي   تر غذايي سالم

 نان ها سايرنان هاي صنعتي ضايعات بسيار ناچيزي در مقابل          .)2007
 ،و بــه دليــل كيفيــت بــالاي پخــت، تنــوع گــسترده محــصولداشــته 

از جايگـاه غـذايي    انجام مرحله كامل تخمير خمير ماندگاري مناسب و
ان تـو   هاي صنعتي، مـي     ترين انواع نان    ازمهم. ند هست مناسبي برخوردار 

جهـان، بـه     در هاي پرمـصرف    نمود كه يكي از نان      به نان تست اشاره   
سـازي     امروزه غني  .باشد  خصوص در كشورهاي اروپايي وآمريكايي مي     

 فيبرهاي غذايي جزء تركيبات     نان يكي از اهداف صنايع نانوايي بوده و       
 با توجه به مزاياي سـلامتي       شود لذا   محسوب مي اي انسان     تغذيه مفيد

هـاي   روش ا، متخصـصين صـنايع غـذايي در پـي يـافتن             مصرف آنه 
 Mohamed et) هـستند نانوايي هاي  وردهآدر فر مناسب افزودن فيبر

al ,2010; Aparicio et al., 2007)  .    تركيبـات فيبـري در منـابع
. مـي باشـد   آنها مـوز  د كه يكي ازنشو مختلفي از مواد غذايي يافت مي

كاهش ميزان كلسترول خـون     تحقيقات نشان داده كه مصرف موز در        
  حـدود  ،زماني كه در برنامـه غـذايي تعـدادي از افـراد           . افراد تأثير دارد  

،1392 زمستان، 4،
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g/kg300 دهندگي كاهش تأثير خشك منجمدافزوده شد، موز 500 تا 
 لحـاظ برخـي   بـه  مـوز  آرد.خون آنها مشاهده گرديـد  ميزان كلسترول

غنـي  ي،  يبـر ف پروتئينـي و   املاح، تركيبات آنتي اكسيداني،    ها، ويتامين
اي كه    فراواني است به گونه     درماني اي و   بوده، لذا داراي خواص تغذيه    

 قلبي عروقي، كاهش خطر ابتلا به برخي         هاي پيشگيري از بيماري   در
كاهش ديابـت نقـش      و   ها، كاهش خطر احتمال سنگ كليه       از سرطان 

) 2007( همكــاران  و Aparicio. )Mohamed et al., 2010(دارد
پودر % 15حدود  هايي گرديدند كه در فرمول آنها        ليد كلوچه موفق به تو  

 كلوچه هاي مذكور نسبت به كلوچه هاي شاهد از   .بود  شدهموز استفاده   
 , Aparicio et al( برخوردار بودنـد و ماندگاري بالاتريقابليت هضم 

2007(. Tribeseهمكاران و  )كـه مـوز سرشـار از        نشان دادند ) 2009 
يعي اسـت و افـزودن آن بـه مـواد غـذايي داراي       هاي طب  اكسيدان آنتي

 در توليد برخـي محـصولات     كه  قابل توجه اين  . شد`با اثرات مفيدي مي  
نـشاسته  % 10 حدود   توان از  نان و كنسروها مي    ژله، سس،  غذايي نظير 

 ). Tribese et al.,2009(موز استفاده كرد
 Li Choo موفق به توليـد انـواع خاصـي از    ) 2010( همكاران  و

 درصـد آرد مـوز      30نودل گشتند كـه در فرمولاسـيون  تهيـه آنهـا از              
استفاده شده بود، نتايج نشان داد كه افزودن آرد موز به آردگندم باعث             

اكسيداني نـودل حاصـل       هاي آنتي   افزايش فيبرغذايي و افزايش ويژگي    
 بـا ) 2010(و همكـاران   Zhang ). Li choo et al.,2010(گـردد  مـي 

وجود در موز و پودر موز دريافتنـد كـه مـواد مـذكور              بررسي تركيبات م  
موزسـبز منبـع   كه  پتاسيم، سديم و كلسيم بوده ضمن آنغني از املاح   

 تهيـه سـركه،     آن در غني نشاسته بوده به طوري كه امروزه از نشاسته          
كه در گذشته فقط     شود در حالي   ها استفاده مي    وعده نكتار و برخي ميان   

 Zhang et(گرفـت  قـرار مـي    اسـتفاده بـه عنـوان خـوراك دام مـورد    

al.,2010(.  
 بـا اهـداف بهبـود خـصوصيات كيفـي       در اين تحقيـق پـودر مـوز       

 بـه فرمولاسـيون      مناسـب   به عنوان افزودني   ،رئولوژيكي وارگانولتّيكي 
 نظـر ويژگيهـاي مختلـف مـورد      زنان تست اضافه گرديد تا اثرات آن ا       

  بررسي و مطالعه قرار گيرد
  

  ها مواد و روش
 با   آرد گندم نول   د اوليه مورد نياز جهت پخت نان تست، شامل        موا

 مخمـر ، )هديهشركت ( نمك ،)شركت سحر (  درصد 68درجه استخراج   
  فرانـسوي،    Dianaشـركت    (  موز آرد  و )شركت ايران ملاس  (نانوايي  

 چربي، درصد7/0  سديم، درصد7/3  فيبر، درصد1/7 پروتئين،   درصد 25
 درصــد5 آهــن ودرصــد4/1 يم، كلــسدرصــد27  خاكــستر،درصــد 2/3

ها، تيمار شـاهد بـا        لازم به ذكر است كه دركليه آزمون      . بودند) رطوبت
 درصد آرد موز بر اساس وزن آرد گندم  بـا كـد   10، تيمار حاوي  Cكد
B1،  آرد موز بر اسـاس  وزن آرد گنـدم بـا كـد       درصد15تيمار حاوي

B2م  با كد درصد آرد موز بر اساس وزن آرد گند20، تيمار حاويB3 ، 
  .مشخص شدند

  
  هاي آرد و نان هاي شيميايي نمونه آزمون

 بــه عمــل آمــده روي آرد گنــدم، شــاملهــاي شــيميايي  آزمــون
 به  AACC( خاكستر ،)44-16 به شماره    AACC (گيري رطوبت  اندازه

اسـتاندارد  ( فيبـر    و)  46-12 به شماره  ICC(، پروتئين   )08-01شماره  
هاي شيميايي بـه      همچنين آزمون . ودندب) 31-05 شمارهبه  ملي ايران   

هاي نان، شـامل رطوبـت، خاكـستر، پـروتئين و             عمل آمده روي نمونه   
 ,AACC).هاي استاندارد فوق انجام شدند فيبر بودند كه مطابق روش

2003; ICC, 1992)   
  
  هاي تست هاي خمير نان هاي رئولوژيكي  نمونه آزمون

فاقـد  ( ي خمير شـاهد   هاي رئولوژيكي رو    در تحقيق حاضر، آزمون   
و خمير تيمارهاي حاوي مقادير مختلـف پـودر مـوز انجـام             ) پودر موز   

 )54-21، شمارهAACC( هاي مذكور شامل فارينوگراف آزمون. گرفت
  بودند  )114،شمارهICC(واكستنسوگراف

)AACC, 2003; ICC, 1992 .(  
  

  ها هاي تست و چگونگي پخت آن روش توليد نان
آرد گندم نول، آب، نمك،     ( ت، ابتدا مواد اوليه   بمنظور توليد نان تس   

. تهيـه وتـوزين گرديدنـد    )مخمر ساكارومايسس سرويزيه، روغن مـايع  
 4 گـرم مخمـر،      5گرم نمك،   1 گرم آرد گندم،     500بدين منظور براي    

) بر اساس ميزان جذب آب فارينوگراف     (ليتر روغن و مقاديري آب        ميلي
 15،  10رد موز در سطوح مختلـف       به علاوه آ  . مورد استفاده قرار گرفت   

عمليات تهيه خميـر در     .  درصد وزن آرد گندم مصرفي استفاده شد       20و
 دقيقه عمل اخـتلاط آرد مـوز و آرد          20مخزن خميرگير انجام و حدود      

سپس ساير مـواد خـشك و پـودري بـه           . گندم مصرفي صورت گرفت   
مطـابق درصـدهاي    ( در ايـن مرحلـه، آب     . شـد   مخلوط حاصل اضـافه   

به مخلـوط اضـافه و  پـس از اخـتلاط            ) وت جذب آب فارينوگراف   متفا
ها   پذير خمير، استراحت اوليه  نمونه       كامل آرد و آب و تشكيل توده فرم       

سپس قطعاتي از خمير بـه وزن تقريبـي         .  دقيقه انجام شد   10به مدت   
 دقيقه استراحت، جهت    10گيري و گرد شدند و پس از           گرم، چانه  450

 درجـه   200-220دمـاي فـر پخـت معـادل         . نـد پخت، وارد فـر گرديد    
  . دقيقه بود45  و زمان آن حدود سلسيوس

  
  ها به روش حسي  ارگانولپتيكي نانهاي آزمون تعيين ويژگي

روش حـسي، نظيـر        ارگانولپتيكي بـه   هاي به منظور ارزيابي ويژگي   
حجم، رنگ پوسته، ويژگي پوسته، شكستگي و پارگي ،بافت، عطـر و            (

نان  تست شـاهد و نيـز         در) اي بودن مغز نان     اي و دانه   بو، مزه و حفره   



  361     ...هاي  رئولوژيكي خمير بررسي ويژگي

 از تجزيـه و تحليـل       درصـد پـودر مـوز،     20 و 15،    10هاي حـاوي      نان
مـلاك عمـل    . شـد پنجگانه استفاده    حواسبر اساس   خصوصيات نان   

هـا    ه نـان  نظر و تمايل شخصي افراد متخصص وآموزش ديده نسبت ب         
  نفر   10د گذاري و توسط     ها پس از برش، ك       در اين تحقيق، نمونه    .بود

مطابق ارزشيابي  . از ارزياب هاي آموزش ديده مورد بررسي قرارگرفتند       
 8( ، رنـگ پوسـته    ) امتيـاز  10( مذكور، حداكثر امتياز مربوط بـه حجـم       

اي  ، حفره) امتياز3( ، شكستگي و پارگي  ) امتياز 3 (، ويژگي پوسته  )امتياز
 15(مـزه   ،  ) امتيـاز  10 (بـو ، عطر و    ) امتياز 10(اي بودن مغز نان       و دانه 
  ).1387پايان، ( بودند)  امتياز15(و بافت ) امتياز

  
  روش تجزيه و تحليل آماري

ها از طرح كاملا تـصادفي و در سـه            منظور تجزيه و تحليل داده      به
اي   ها توسـط آزمـون چنـد دامنـه          تكرار استفاده شد و مقايسه ميانگين     

  .  انجام گرديد16 خه نسSPSSزار اف دانكن و با استفاده از نرم
  
   و بحثنتايج

هـاي     مشخصات آرد گندم مـصرف شـده در توليـد نـان            1جدول  
هـاي     نتايج مقايـسه ميـانگين آزمـون ويژگـي         3 و 2هاي    تست، جدول 

  4هاي تست حـاوي آرد مـوز و شـاهد و جـدول                رئولوژيكي خمير نان  
 ارگانولپتيكي به روش حـسي      هاي ويژگينتايج مقايسه ميانگين آزمون     

  .  دهند هاي تست توليدي را نشان مي نان
، شش ويژگـي خميـر يعنـي درصـد جـذب آب      2با توجه به جدول   

توسط آرد، زمان گسترش خمير، زمان پايـداري خميـر، درجـه سـست              

شدن خمير پس از ده و دوازده دقيقه و عدد والوريمتري مورد بررسـي              
 جذب آب آرد    ترين فاكتور در فارينوگراف تعيين دقيق       مهم. قرار گرفتند 

بر اساس نتايج، ميـزان جـذب       . باشد براي رسيدن به قوام مشخص مي     
 و سـپس  B1  بيـشترين و در تيمارهـاي    B2 و B3آب در تيمارهاي

 ).>05/0P(كمترين مقدار بـود     ) دار با يكديگر    عدم تفاوت معني  (شاهد  
كارگيري سطوح مختلف آرد موز سـبب افـزايش  ميـزان              به عبارتي به  
دليل اين افـزايش،    . ها در مقايسه با نمونه شاهد گرديد       نهجذب آب نمو  

هايي مانند پتاسـيم در       چنين الكتروليت   بالا بودن درصد فيبر، قند و هم      
هـا در     تأثير اين تركيبات، به دليل توانـايي آن       . باشد  ساختار آرد موز مي   

رقابت با گلوتن براي جذب آب و تـضعيف شـبكه گلـوتني مـورد نيـاز                 
نتايج به ). Rodriguez et al., 2008(باشد  خمير ميبراي تشكيل 

 و  Mohamedدست آمده از تحقيـق بـا نتـايج حاصـل از تحقيقـات     
ــال  ــاران در س ــت  دارد2010همك  ,.Mohamed et al( مطابق

 ، بيشترين زمان گسترش خمير مربوط به        2با توجه به جدول     ). 2010
شـاهد تعلـق     بود وكمترين آن بـه تيمـار         B1 و B2 و سپس    B3 تيمار

دار   تفـاوت معنـي  B1 بـا B2 و B2  بـا  B3داشت اما بين تيمارهـاي  
ــد ــشاهده نگردي ــه ).>05/0P(م ــارتي ب ــه عب ــوز در   ب ــارگيري آرد م ك

فرمولاسيون نان تست توانست سبب افزايش زمان گسترش خميـر در           
 و همكـاران نيـز درسـال     Mohamed.مقايسه با نمونه شاهد گـردد 

 فرمولاسيون تهيه نـان تـست، افـزودن آرد      اظهار داشتند كه در    2010
 Mohamed et( گـردد  موز سبب افزايش زمان گسترش خمير مـي 

al., 2010 .(  

  
  هاي آرد گندم مصرفي در توليد نان تست ويژگي - 1جدول 

  pH  (%)عدد رسوبي  (%)گلوتن مرطوب  (%)فيبر  (%)پروتئين  (%)خاكستر  (%)رطوبت  تيمار
  7/5  22  1/28  97/0  32/10  59/0  12/10  آرد گندم نول

  
   مقايسه ميانگين آزمون فارينوگراف در نمونه هاي خمير نان تست حاوي آرد موز و شاهد-2جدول

ميزان جذب   تيمار
  آب

زمان گسترش 
  )min(خمير

زمان پايداري 
  )min(خمير

درجه سست شدن 
 10خمير بعد از 

  )B.U(دقيقه

درجه سست شدن خمير 
  )B.U(دقيقه12بعد از 

كيفيت 
  )والوريمتري(رينوگراففا

C c 25/12±54  c2/1±25/2  c1/2±5/4  c14/19±55  b16/20±80  b12/14±53  
B1 c2/13±2/54  b74/0±25/3  b6/1±75/4  b14/17±50  b17/19±80  b11/13±53  
B2 b2/14±1/55  ab2/1±5/3  b2/2±75/4  a5/10±40  a9/18±70  a11/16±56  
B3 a11/11±56  a1/2±4  a2/1±5  a12/13±40  a21/13±70  a6/10±56  

  . درصد اختلاف معني دار ندارند5در هر ستون ميانگين هايي كه حداقل در يك حرف مشترك هستند بر اساس آزمون دانكن در سطح احتمال 
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 B3از سوي ديگر بيشترين زمان پايداري خمير مربوط بـه تيمـار             
B1 و Bتيمارهاي    و سپس   ) داراي تفاوت معني دار با ساير تيمارها      ( 2 )

و كمترين آن متعلق بـه تيمـار شـاهد          ) دار با يكديگر    عدم تفاوت معني  
اين بدان معنا است كه آرد موز در اصلاح ساختار آرد و            ). >05/0P( بود

تحقيقـات   .اسـت   افزايش پايـداري خميـر حاصـل از آن نقـش داشـته            
Rodriguez       10 نـشان داد كـه افـزودن       2008 و همكاران در سـال ،

 درصد پودر سرشار از فيبر آرد مـوز بـه آرد گنـدم، سـبب                25 و   15،20



  363     ...هاي  رئولوژيكي خمير بررسي ويژگي

 ,.Rodriguez et al(گردد افزايش پايداري خمير در حين تخمير مي

 و  10چنـين از نظـر درجـه سـست شـدن خميـر پـس از                   هم). 2008
   و B2وتيمارهـاي   بـالاترين  B1دقيقه، تيمارهاي شاهد و سپس 12

B3)  به علاوه  . كمترين مقدار را داشتند   ) دار با يكديگر    عدم تفاوت معني
دار مـشاهده     از لحاظ اين فاكتور بين كليه تيمارها با شاهد تفاوت معني          

دهد كـه افـزودن آرد مـوز          عبارتي نتايج نشان مي      به ).>05/0P( گرديد
هش درجه سست   سبب تقويت ساختار خمير نسبت به تيمار شاهد و كا         

گردد و تفاوت مشاهده شده به طـور چـشمگيري            ها مي   شدن خمير آن  
 درصد آرد موز در مقايسه با تيمار شـاهد          20 و   15در تيمارهاي حاوي    
علت محكم شدن ساختار خمير و كـاهش سـست    . قابل ملاحظه است  

شدن آن، حضور افزودني مذكور و پيوند قوي آنها با اجـزاي آرد گنـدم             
تـرين    از مهـم  يكـي ديگـر  ).Rodriguez et al., 2008(باشـد  مي

ــدازه ــاي ان ــا    فاكتوره ــانوايي ي ــارينوگراف، ارزش ن ــده در ف ــري ش گي
به اين مفهوم كه آرد مورد استفاده تا چه انـدازه           . والوريمتري آرد است  

كـه افـزايش عـدد        قابليت پخت و توليد نان را دارا مي باشد، ضمن آن          
. باشـد   صيات رئولوژيكي خمير نيز مـي     والوريمتري دليل بر بهبود خصو    

ــايج جــدول ــه  2مطــابق نت ــوط ب ــوريمتري مرب ــزان وال ــشترين مي ، بي
دار با يكديگر و داراي تفاوت   معني عدم اختلاف (B2 و B3تيمارهاي

 و كمترين آن متعلق به تيمارهـاي شـاهد و   ) دار با ساير تيمارها معني

B1 05/0 ( بودP<.(      ي نان تست كـه در       به عبارتي در تمامي نمونه ها
آن از سطوح بالاي آرد موز استفاده شد، درمقايسه با نمونه شاهد، عدد             

 پودر موز تأثيري درصد10كه مقادير  والوريمتري افزايش يافت در حالي    
نتــايج حاصــل از تحقيــق بــا نتــايج . روي عــدد والــوريمتري نداشــت

 مطابقت داشت كـه  2010 و همكاران در سال  Mohamedتحقيقات
 آن  درصد10 درصد پودر موز در قياس با        20و15م نمودند، افزودن    اعلا

 Mohamed et(گـردد  سبب بهبود كيفيت فارينوگراف نمونه ها مـي 

al., 2010 .( چهار ويژگي خميـر يعنـي قابليـت    3با توجه به جدول ،
نسبت مقاومت به كشش بـر  (كشش خمير، مقاومت به كشش، ضريب   

در زمان هـاي مختلـف      )  منحني مساحت زير (و انرژي   ) قابليت كشش 
بر اساس نتايج   . مورد بررسي قرارگرفت  )  دقيقه 135 و   90،  45(تخمير  

 و 45،90 در زمـان تخميـري   B3مقايسه ميانگين فاكتور انرژي، تيمار   
 دقيقه داراي بيشترين مقـدار انـرژي و تيمـار شـاهد از كمتـرين                135

 به علاوه بـين  هـر   .مقداراين فاكتور در هرسه بازه زماني برخوردار بود 
هـاي تخميـر تفـاوت     سه تيمار حاوي آرد موز و شاهد در تمامي زمـان       

  نتايج تحقيقات نشان داد كه افزودن        ).>05/0P( دار مشاهده شد    معني
تواند سبب افزايش ميزان انرژي خمير در مقايسه  با خميـر              آرد موز مي  

فيبر موجود در   علت آن به بالا بودن ميزان       . گردد)فاقد آرد موز    (شاهد  
عبارت ديگر افزايش مقدار فيبر، ويژگي        به. شود  آرد موز نسبت داده مي    

ــزايش و شــكل  ــد آن را اف ــسكوالاستيكي جام ــد  وي ــواد جام ــري م گي
جــا كــه پــودر مــوز  بــه عــلاوه، از آن. سوسپانــسيون را تــسهيل نمــود

ويسكوزيته بالاتري نسبت به آرد گندم دارد لذا سبب افـزايش انـرژي             

نتـايج حاصـل بـا نتـايج        . گـردد   ه منظور كشيده شـدن آن مـي       خمير ب 
 مطابقت نـشان داد     2008 و همكاران در سال      Rodriguezتحقيقات  

)Rodriguez et al., 2008 .(   ،از لحاظ فاكتور مقاومت بـه كـشش
تمامي تيمارهاي حاوي آرد موز در هر سه بازه زماني بـا تيمـار شـاهد                

 در هـر    B3براساس نتـايج، تيمـار       ).>05/0P(دار داشتند   اختلاف معني 
دقيقـه از بيـشترين مقاومـت بـه كـشش           135و90،45سه زمان تخمير    

بـه  . خمير وتيمار شاهد از كمترين مقدار اين فـاكتور برخـوردار بودنـد             
هاي خمير حاوي آرد موز در مقايسه با خمير شاهد نسبت           عبارتي نمونه 

ترين ميـزان   به گذشت زمان از ثبات بيـشتري برخـوردار بـوده و بـالا             
مقاومت را در مقايسه با خمير شاهد داشتند ضمن آنكه در هر سه بـازه   

دار از لحـاظ   زماني بين هر سه تيمار حاوي پـودر مـوز اخـتلاف معنـي            
 نتايج به دست آمده ازتحقيق بـا        ).>05/0P(صفت مذكور مشاهده نشد   
 و 2008و همكـاران در سـال     Rodriguezنتايج حاصل از تحقيقات

Mohamed  ــشان داد2010 و همكــاران در ســال  ;( مطابقــت ن

Mohamed et al., 2010 Rodriguez et al., 2008.(   هـم
چنين بيشترين مقدار قابليت كشش خمير در هر سه بازه زماني تخمير،         

 از سـوي ديگـر در بــين   ).>05/0P(بـراي تيمـار شـاهد محاسـبه شـد     
ه ترتيب تيمارهاي   هاي حاوي آرد موز و در هر سه بازه  زماني، ب             نمونه
B1 ،  B2و B3  از .  داراي بيشترين مقدار قابليت كشش خميـر بودنـد

آنجايي كه قابليت كشش خمير با مقاومـت بـه كـشش خميـر رابطـه                
ضـمن  . رسـد   نظر مـي    معكوس دارد، لذا نتايج به دست آمده منطقي به        

 و Rodriguezآنكــه نتــايج حاصــل از تحقيــق بــا نتــايج تحقيقــات 
 Rodriguez et(دهـد    مطابقت نـشان مـي  2008ل همكاران در سا

al., 2008 .(      همچنين افزودن پودر مـوز منجـر بـه افـزايش نـسبت
از سوي ديگـر بـين كليـه        . مقاومت به كشش بر قابليت كشش گرديد      

دار مـشاهده     تيمارها با تيمار شاهد از لحاظ ايـن صـفت تفـاوت معنـي             
 عـددي ضـريب     كـه بيـشترين مقـدار        قابل توجه اين   ).>05/0P(گرديد

و كمتـرين آن  B3 مذكور درتمام زمان هاي تخمير، مربـوط بـه تيمـار   
 نتايج حاصل از تحقيق بـا نتـايج         ).>05/0P(متعلق به تيمار شاهد بود      

 مطابقـت   2008 و همكاران در سال      Rodriguezحاصل از تحقيقات    
، 4بـا توجـه بـه جـدول     ). Rodriguez et al., 2008(نـشان داد  

هـاي   سبب بهبود كليـه ويژگـي   ي سازي با آرد موز ،افزايش ميزان غن
كـه  هـر سـه تيمـار           به طـوري  . ارگانولپتيكي نان هاي توليدي گرديد    

حجم، رنگ  (هاي ارگانولپتيكي، نظير      حاوي پودر موز در تمامي ويژگي     
پوسته، ويژگي پوسته، شكستگي و پـارگي، بافـت، عطـر و بـو، مـزه و        

) فاقـدآرد مـوز   ( در مقايسه بـا شـاهد     ) اي بودن مغز نان     اي و دانه    حفره
كـه كليـه تيمارهـا داراي         ضـمن آن  . بيشترين امتياز را كـسب نمودنـد      

بـه عـلاوه تيمـار        ).>05/0P( داري با تيمار شاهد بودند      اختلاف معني 
در تمامي صفات مورد نظر از بيـشترين  ) B3 ( درصد آرد موز 20حاوي

 از  4با توجه بـه جـدول     . ندو تيمار شاهد از كمترين امتياز برخوردار بود       
  داراي بـالاترين و تيمـار شـاهد   B2 و B3نظر عطر و بو تيمارهـاي  
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بهبودي نسبي مشاهده شده از لحاظ عطـر        . داراي كمترين امتياز بودند   
و بو در تيمارهاي حاوي آرد موز مربوط به خواص بويايي و بافت مـوز               

 و Auroreنتـايج حاصـل بـا نتـايج تحقيقـات      . شـود  نسبت داده مـي   
ها عنـوان نمودنـد كـه         آن. نمايد  مطابقت  مي   2009همكاران در سال    

افزودن آرد موز باعث افزايش جزئي عطر و بـو در نـان هـاي حاصـل                 
 تركيب فرار در موز وجود دارد كه از اين ميان   40گردد زيرا بيش از       مي
از جملـه ايـن     . اسـت   تركيب فرار در بوي موز تـشخيص داده شـده         12

هــاي   كربونيــل و اســيد هــا، تركيبــات ، اســترها، الكــلتركيبــات فــرار
اي و سـاير      باشند كه اين تركيبات در ايجاد بوي ميـوه          كربوسيليك مي 

 B1 در ضمن تيمارهاي ). (Auror et al., 2009بوها دخالت دارند 
 درصدآرد مـوز بودنـد از لحـاظ مـزه، بافـت،      15 و   10 كه داراي    B2و  

اي بودن مغـز نـان    اي و دانه  حفرهحجم و ويژگي پوسته، رنگ پوسته،
دار  نداشـتند در حاليكـه از لحـاظ            گونـه تفـاوت معنـي       با يكديگر هيچ  

 بـا سـاير     B3اي بودن مغز و بافـت بـين تيمـار             اي و دانه    ويژگي حفره 
تـوان     دليل آن را مـي     ).>05/0P(دار مشاهده شد    تيمارها اختلاف معني  

 بالابودن ميزان  مواد     به تركيبات مناسب موجود در موز به خصوص به        
هاي پودر موز نسبت داد كه        ها، فيبر، رطوبت و پروتئين      معدني، ويتامين 

اين تركيبات به ويژه فيبر سبب  افزايش جذب رطوبت نان و در نتيجه              
هـاي    اي بودن مغز نان و بهبود بافت و ويژگـي           اي و دانه    افزايش حفره 

 )2010( درسال انهمكار و  Mohamed.گردد ها مي ارگانولپتيكي آن
هـاي    سازي نان با آرد موز سبب بهبـود ويژگـي           عنوان نمودند كه غني   

 ,.Mohamed et al( گـردد  كيفي وارگانولپتيكي نان هاي تست مي

2010(.  
  
  گيري نتيجه

با توجه به نتايج تحقيق، افزودن سـطوح متفـاوت آرد مـوز، تـأثير               
ي نان هـاي تـست      هاي رئولوژيكي و ارگانولپتيك     مثبتي بر كليه ويژگي   

هـاي خميـر      نتايج حاصل از آزمون فارينوگراف نمونـه      . توليدي  داشت  
نــشان داد كــه بــين افــزودن ســطوح بيــشتر آرد مــوز و خــصوصيات  
فارينوگرافي  رابطه مثبت وجود داشته به طوري كه ميـزان جـذب آب              
در نمونه هاي حاوي آرد موز در قياس با نمونه شـاهد افـزايش يافـت                

 درصـد   15و سـپس   )B3(  درصد آرد مـوز    20ونه حاوي   ضمن آنكه نم  
از بيشترين ميـزان جـذب آب آرد برخـوردار بودنـد بـه               ) B2( آرد موز 

عــلاوه بــين افــزايش زمــان گــسترش خميــر، مقاومــت خميــرو عــدد 
والوريمتري نيز با افزودن مقادير بيشتر آرد موز رابطه مثبـت ومـستقيم      

مونه شاهد، صفات مذكور به     كه در قياس با ن      ملاحظه گرديد، به طوري   
بـا افـزايش    ) B2 و   B3( درصد پودر موز     20 و   15خصوص در حضور    

چنين بر اساس نتايج آزمون اكستنـسوگراف،  بـه جـز              هم. روبرو بودند 
فاكتور قابليت كشش خمير، سـاير صـفات اكستنـسوگراف در  نمونـه               

افـزايش  ) فاقـد آرد مـوز      (هاي حاوي آرد موز نسبت به نمونـه شـاهد           
از لحـاظ   ) B3( درصـد آرد مـوز     20يافت ضـمن آنكـه نمونـه حـاوي          

داراي ) در هـر سـه بـازه زمـاني        (مقاومت به كـشش خميـر و انـرژي          
هـم  . بالاترين امتياز در مقايسه با نمونه شاهد و سـاير نمونـه هـا بـود               

چنين بر اساس نتايج، افزودن آرد موز به نـان تـست تـأثير مثبتـي بـر       
 كه تيمارهـاي  قابل توجه اين. محصول داشتهاي ارگانولپتيكي    ويژگي

ها از لحاظ كليه      عنوان بهترين نمونه     درصد پودر موز به    20 و 15حاوي    
امروزه با توجه بـه عـوارض       . هاي ارگانولپتيكي معرفي گرديدند     ويژگي

استفاده از داروهـاي شـيميايي، مـصرف داروهـايي بـا منـشأ طبيعـي                
عنوان  تواند به وراك صحيح ميكه خ   از آنجايي . رسد  ضروري به نظر مي   

هـا مـورد اسـتفاده قرارگيـرد،          اولين دارو در درمان بسياري از بيمـاري       
هاي تست حاوي آرد موز در رژيم غـذايي افـراد    بنابراين استفاده از نان 

هاي رئولـوژيكي     اي بالا و بهبود ويژگي      به دليل دارا بودن ارزش تغذيه     
  .رسد نظر مي نان منطقي به هاي ارگانولپتيكي خمير و بهبود ويژگي
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