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  3حامد فاطمیان -1مهدي قیافه داودي -2تکتم هجرانی -1مهدي کریمی -*1الاسلامیزهرا شیخ

  17/12/1395تاریخ دریافت: 
  30/07/1396تاریخ پذیرش: 

  چکیده
اي بومی ههاي طبیعی افزایش یافته است. این پژوهش با هدف معرفی صمغشیمیایی تمایل براي مصرف افزودنیهاي با آگاهی از مضرات افزودنی

 5/0و  3/0، صفرپز منجمد انجام شـد. صـمغ ریحان و کتیرا هر کدام در سه سطح (  عنوان یک افزودنی طبیعی در بهبود کیفیت نان بربري نیمهایران ب
نگهداري شد.  گرادسانتی -ċ18روز در در دماي  15پز تهیه و به مدت صورت نیمستفاده شد. بدین منظور نان بربري بهدرصد) در در فرمولاسیون نان ا

و  5/0سنجی انجام گردید. نتایج نشان داد که استفاده همزمان از صمغ ریحان در سطح هاي کیفی، حسی و بافتس از رفع انجماد و پخت نهایی آزمونپ
  خصوصیات حسی و کاهش سفتی شدند. و درصد سبب بهبود حجم مخصوص، تخلخل 3/0کتیرا در سطح 

 
  پز کردن.دانه ریحان، صمغ کتیرا، نان بربري، نیم صمغ: هاي کلیديواژه

 
    1 مقدمه

 موجود آلی ترکیبات رده ترینمتنوع و ترینفراوان ها،کربوهیدرات
 قرار استفاده مورد صنایع مختلف در وسیعی ورطبه و هستند طبیعت در

 در مهمی نقش ها؛کربوهیدرات با مرتبط هايفناوري گیرند. امروزهمی
 ایفا موجود محصــولات  عملکرد بهبود جدید یا محصــولات  تولید
ــاکاریدهاپلی کنند.می  منابع از آلی پلیمرهاي ترینفراوان عنوانبه س

 عبارت آیند.می دســتبه جلبکی و میکروبی حیوانی، مختلف گیاهی،
 ها اطلاقپروتئین و ســاکاریدها پلی از ايمجموعه به هیدروکلوئید

 ســـازيژل کنندگی،غلیظ نظیر عملکردهایی دلیلبه که شـــودمی
 و شکر کریستال تشکیل از ممانعت و هاکف پایداري آبی، هايمحلول

 صنایع در گسـترده  طوربه طعم، و عطر شـده  کنترل کردن آزاد و یخ
 .Matuda et al., 2008; Barcenace et al).روندمی کاربه مختلف
 و دهندهقوام عوامل ترینقدیمی زمره در ترشحی هايصـمغ  (2007

  هستند. پایدارکننده
 نیمه یا اي بوته یا چندساله، علفی یا سـاله  یک گیاهانی، هاگون
 آن فاقد یا مشخص سـاقه  داراي آن، فاقد یا تیغ و داراي ايدرختچه

                                                        
مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و مهندسی کشاورزي،  بخش تحقیقات فنی و -1

آموزش و ترویج کشاورزي، 		منابع طبیعی استان خراسان رضوي، سازمان تحقیقات،
 مشهد، ایران

 دانشگاه واحدسبزوار، مهندسی صنایع غذایی، دانشجوي دکتري، گروه علوم و -2
  .ایران آزاداسلامی، سبزوار،

ــتند. ــمغ گیاه گون از هس ــتخراج کتیرا ص ــودمی اس  لحاظ از که ش
 صنعتی و مصرف دارویی مورد کتیرا زیرا دارند اهمیت بسیار اقتصادي

 خاصیت داراي شدیدا که است سـاکارید پلی نوعی دارد. کتیرا فراوانی
 ملکولی صــورتبه و بوباشــد، بیمی شــیرین اســت، قدري آب جذب

 ســاختمان و اســت پیچیده شــیمیایی ســاختمان با ســنگینی بســیار
 بر علاوه ماده این دهد.می نشان خود از را ايگسترده سـاکاریدي پلی

مواد  درصد 70داراي  منیزیم و پتاسـیم  کلسـیم،  مانند معدنی عناصـر 
ــد 10نامحلول،  ــید قندهاي آب و درص گالاکتوز،  گالاکتورونیک، اس

 و ماده معدنی درصد 15داراي  کتیرا .باشدمی رامنوز و آرابینوز فوکوز،
 ,Lapasin and Pricl 1995; Weiping) است نشـاسـته   درصـد  3

2000)   
ایران  در که آن از ايگونه اســت، نعناعیان خانواده عضــو ریحان
باشد می  (Ocimum Bacilicum)باسیلیکوم اوسیموم دارد گسـترش 

Hosseini Parvar, 2009)( ــنتی طب در ــانده از ایران، س  و جوش
 رفع ادراري، مجاري التهاب رفع براي ریحان گیاه برگ دانه و کردهدم

 با شود،می استفاده هاضمه سـوء  و معده زخم رفع ها،و ریه سـینه  درد
 سرعت به خارجی پریکارپ آب، در ریحان رنگ سیاه خیسـاندن دانه 

تحقیقات، آموزش و ترویج مؤسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي، سازمان  -3
  .کشاورزي، کرج، ایران

  )Email: shivasheikholeslami@yahoo.com: *مسئول مکاتبات(
DOI: 10.22067/ifstrj.v0i0.63165 
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 دانه بودن خوراکی به توجه با گردد،می متورم و آب کرده جـذب 
 استفاده قابلنیز  غذایی مواد در شده تشکیل لایه موسیلاژي ،ریحان

  ).Emadzadeh, 2010( است
 کنندهترین غذاي مصرفی در ایران و جهان است و تأمیننان مهم

ــت. اما به ،Bهاي گروه اصــلی ویتامین دلیل کیفیت آهن و انرژي اس
ت خواسرود. پایین نان و فرآیند بیاتی بخش اعظمی از آن از بین می

داشــتن نان با کیفیت بالا ، قیمت مناســب و امکان کنندگان مصــرف
 ,.Lorenzo et al)روز استان تازه در تمام طول شبانهدسترسی به ن

2009; Giyanou et al., 2003)   
ــت تمهیداتی جمله از ي منجمد کردنتکنولوژ  بر علاوه که اس

 منديرضایت و سریع سـازي آماده بیاتی، از حاصـل  ضـایعات  کاهش
 روزشبانه از ساعت هر در تازه گرم نان به دسـترسی  دلیلبه مشـتري 

ــت ( ــتقبال قرار گرفته اس  Le Bail and Goff, 2008; Leمورد اس
Bail et al., 2011 صورت منجمد، نگهداري و ). اگرچه تهیه نان به

هـاي نان دارد  پس از آن خروج از انجمـاد تـاثیرات مخربی بر ویژگی  
)Hejrani et al., 2013 (Rosell et al., 2004; بنابراین استفاده از .

ــیفـایرهـا، اکســـیدان     انواع بهبوددهنـده  ها و هـاي نـان مثـل امولسـ
تواند بدون هیچ اثر منفی براي کاهش این تاثیرات هیدروکلوئیدها می

  (Matuda et al., 2008; Skara et al., 2013).  استفاده شود 
Sheikholeslami ) تأثیر صــمغ ) در پژوهشــی 1396و همکاران

بررسی  نجمدپز مبالنگو و کتیرا بر ویژگی کیفی و حسی نان بربري نیم
ها نشـان داد که صمغ کتیرا تاثیر بیشتري بر  کردند نتایج پژوهش آن

هاي حسی کاهش سفتی، افزایش حجم مخصوص، تخلخل و ویژگی
ــمغ بالنگو تاثینان بربري نیم ش ر بیشـــتري بر افزایپز منجمد و صـ

 3/0رطوبت داشـت. اسـتفاده همزمان صـمغ کتیرا و بالنگو در سطح    
ي هاي کیفی و حسی نان بربردرصد بهترین تاثیر را بر بهبود ویژگی

  پز منجمد داشت.نیم
Lorenzo ) تاثیر هیدروکلوئیدهاي (2009و همکارانش (HPMC 

هــاي گی) را بر ویژHPMCو مخلوط گزانتــان گوار و گزانتــان/ 
رئولوژیکی خمیر منجمد و سرد شده (بدون گلوتن و تخمیر شده) مورد 

 HPMCو ارزیابی قرار دارند. نتایج نشان داد که ترکیب صمغ گزانتان 
هاي رئولوژیکی خمیر منجمد و کیفیت محصــول باعث بهبود ویژگی

  نهایی بعد از انجماد شد.
Hejrani ) ان در ترکیب ) اثر صمغ گوار و گزانت2016و همکاران

ــی بـا آنزیم آمیلاز و لیپـاز را بر روي نان بربري نیم   پز منجمد بررسـ
 4/0کردند. نتایج آنها نشـان داد که اسـتفاده از صـمغ گوار در سطح    

درصد در ترکیب با آمیلاز و لیپاز در مقایسه با گزانتان تاثیر بیشتري بر 
بهبود حجم مخصــوص، تخلخل، رنگ و کاهش ســفتی نان بربري  

 پز منجمد داشت.یمن
افزایش کیفیت محصولات مروزه در غالب کشـورهاي دنیا براي  ا

ــود که ســبب بهبود کیفیتها اســتفاده میانواع افزودنی پخت از و  ش

ر بیشتاین در حالی است که  افزایش زمان ماندگاري نان شـده اسـت.  
یجه در نت وباشند قیمت میمصرفی عمدتاّ وارداتی و گران هايافزودنی
تلزم بر و مسها براي تولیدکنندگان این بخش از صنعت هزینهتهیه آن

ها تا حدودي ضمن اینکه برخی از آن. خروج ارز زیادي از کشور است
تواند از نقطه نظر بهداشـتی و سلامتی  ماهیت شـیمیایی دارند که می 

ومی ب لزوم استفاده از ترکیبات طبیعی وهمین دلیل به ساز باشند.مسئله
  گردد. عنوان افزودنی در این بخش از صنعت احساس میبه

رو با توجه به نیاز جامعه براي داشتن نان تازه با کیفیت بالا از این
ن کنندگان براي داشتو زمان نگهداري بیشتر و همچنین تمایل مصرف

 معرفیمحصـــولاتی بدون ترکیبات شـــیمیایی این پژوهش با هدف 
عنوان یک افزودنی طبیعی در بهبود کیفیت هبهاي بومی ایران صــمغ

  پز منجمد انجام شد.  نان بربري نیم
  

  هامواد و روش
آرد مورد اسـتفاده در این پژوهش از کارخانه آرد رضــوي، مشهد  

درصد و  87تهیه شـد. ترکیبات شیمیایی آرد ستاره با درجه استخراج  
ــات (گلوتن مرطوب   ــخص ــد، پروتئین  7/26مش ــد 8/10درص ، درص

استاندارد  درصد) براساس روش52/10درصد و رطوبت  79/0خاکستر 
)2000،AACC( گیري شد.اندازه  

مخمر از نوع خشــک فعال از کارخانه خمیر مایه رضــوي مشــهد 
ــکر، روغن) از  ــایر مواد مورد نیاز (نمک بدون ید، شـ تهیه گردید. سـ

ازار ب شرکت هاي معتبر خریداري شد. دانه ریحان و صمغ کتیرا نیز از
، آسان توس شرقمحلی شهر مشهد تهیه گردید. صمغ کتیرا آسیاب (

عبور داده شد. صمغ ریحان مطابق با روش  70ایران) و از الک با مش 
)(Mohammad Amini., 2007   صورت اسـتخراج شـد. ابتدا دانه به

جهت اســـتخراج ترکیبات  دســـتی تمیز و ناخالصـــی آن جدا گردید.
 ـ هیـدروکلوئیـدي   ــرایط بهینـه (دماي  ریحـان   هدان  ۀدرج 37در شـ

اکستراکتور ) از دستگاه pH=5/8، 37:1گراد، نسبت آب به دانه سانتی
، آلمان) اسـتفاده شـد.   dmo412 Hettichژ سـبدي ( واز نوع سـانتریف 

گراد خشک و سانتی درجۀ 60±2شده در آون با دماي استخراج ةعصار
) گردید. پودر 50) و الک (مش5000سـپس آسـیاب (مارك آرتیسان،   

دار قرار داده شد و تا زمان مصرف اتیلنی زیپهاي پلیحاصله در کیسه
 ,.Karazhiyan et al( در مکانی خشـــک و خنک نگهداري گردید

2010; Sahraiyan et al., 2013.(  
   

  پزتهیه خمیر و نان بربري نیم
 2درصد، چربی  100نان بربري نیمه حجیم با فرمولاسـیون آرد  

درصد و آب ( بر  7/0درصد، شکر  2/1درصد، نمک  8/0مخمر درصد،
هاي حســـب جذب آب فارینوگرافی) تهیه شـــد و به هر تیمار غلظت

  متفاوتی از صمغ اضافه شد.



  361   ...هايویژگی بر کتیرا و ریحان هاي دانهصمغ افزاییهم راث

آزمایشگاهی مدل  اسـپیرال  خمیرگیروسـیله  هکلیه ترکیبات نان ب
80M )ــد. پس از آن در انکوباتور دقیقه  7به مدت  )ایتالیا مخلوط شـ

درصــد  88گراد با درجه ســانتی 47به کنترل رطوبت در دماي مجهز 
پز منظور نیمدقیقه انجام گرفت. به 45رطوبـت تخمیر به مدت زمان  

با  )ایتالیا، Zuccheli forni( ها درفر آزمایشگاهی گردان کردن نمونه
دقیقـه تـا انجـام مرحله تثبیت و     7بـه مـدت    C°210درجـه حرارت  

ته هاي تشکیل رنگ پوسقبل از آغاز واکنش گیري بافت مغز نانشکل
ها سرد و در ) نمونهC°25پخت انجام شد. سپس در دماي محیط (نیم

ــتـه  ــتـه  بسـ درجه  -26بندي گردید و در دماي هـاي پلی اتیلنی بسـ
و به مدت  )آلمان ،Munze ،R507A( گراد در بلاســت فریزرســانتی

هداري شد . پس از گراد نگدرجه سانتی -18روز در فریزر با دماي 15
زدایی در دماي محیط انجام و ین مـدت نمونـه از فریزر خـارج و یخ   ا

ــانتی 260 پخت کامل در دماي دقیقه انجام  8و زمان  گراددرجه سـ
  .(Barcenas and Rosell, 2007)د گردی

 
  هاي فیزیکوشیمیایی نانویِژگی

ــیمیایی نان نیمویژگی ــدهاي فیزیکی و ش . پز منجمد ارزیابی ش
ــتاندارد  مطابق رطوبت نان ــماره AACC )2000اس  44-15-01) ش

ــتگگیري میزان فعالیت آبی اندازه عیین گردید.ت ــتفاده از دسـ اه با اسـ
، )سوئیس، Novasina ms1-aw, Axair Ltdی (سـنجش فعالیت آب 

 .شدانجام گراد دو ساعت بعد از پخت نهایی درجه سانتی 25در دماي 
اســتاندارد  مطابقوش جایگزینی دانه ارزن گیري حجم از ربراي اندازه

AACC )2000 اسـتفاده شـد و حجم مخصوص از    10-05 ) شـماره
  تقسیم حجم به وزن محاسبه گردید.

  
  آنالیز بافت

 پز منجمد تهیه شده با صمغ کتیرا و بالنگو بابافت نان بربري نیم
ز ااسـتفاده از آزمون نفوذ ارزیابی شـد. آزمون بافت سنجی با استفاده   

که متصل  )انگلیس ،CNS farnell ،Universalج (دستگاه بافت سن
انجام گردید. این دســتگاه  texture probافزار به کامپیوتر بود با نرم

متر اســـت. براي میلی 10اي با قطر متصـــل به یک پروب اســـتوانه
محاسـبه آزمون نفوذ نمونه تهیه شـده زیر پروب بر روي یک صفحه   

ــوراخ کردندار قرار گرســـوراخ پز نان نیم فت و نیروي لازم براي سـ
 در ترممیلی 30 کاوشگر سرعت حرکت عنوان سـفتی محاسبه شد، هب

). (Pourfarzad et al., 2009(نیوتن) بود  5/0 شــروع نقطه و دقیقه
  این آزمون در سه تکرار از سه قسمت متفاوت نان انجام شد.

  
  تخلخل

روش پردازش تصویر استفاده گیري تخلخل مغز نان از براي اندازه
 متر) از قسمت میانی مغز نان بریده(میلی 25شـد. بدین منظور قطعه  

چین) تهیه شــد و در ،  50/48HPوســیله اســکنر (هشــد، عکس آن ب

 8 و با فعال کردن قسمت imagejافزار وسیله نرمکامپیوتر ذخیره و به
زینه کردن گصورت تصاویر خاکستري درآمده و سپس با فعال هبیت، ب

ورت نقاط تیره و روشن درآمد که محاسبه صافزار تصویر بهدودویی نرم
عنوان شاخص میزان تخلخل نان نسـبت نقاط روشن به نقاط تیره به 

  .(Wilderjans et al., 2008)برآورده شد 
  

  خصوصیات حسی
 دیدهداور از بین افراد آموزش 10 نان توسط حسـی  خصـوصـیات  

ــاور زي و منابع طبیعی) مطابق با آزمون مثلثی و (مرکز تحقیقات کش
به روش آزمون  انتخـاب گردیدند  )Gacula & Singh )1984روش 

 ,Gacula & Singh) گرفت قرار مورد ارزیابی اينقطه 5هدونیک 
1984).  
  

  هاداده لیل آماريحتجزیه و ت
تصادفی با آرایش  کامل طرح از استفاده با هاداده تحلیل و تجزیه

ســطح  در دانکن آزمون از اســتفاده با هامیانگین فاکتوریل و مقایســه
ــه گرفت. براي انجام  >01/0p و  >05/0p آماري میانگین و  مقایس

ها در شد. آزمون استفاده 19نسـخه    SPSSافزارنرم رسـم نمودارها از 
  سه تکرار انجام شد.

  
  بحث و نتایج

  رطوبت
پز منجمد نشـان داد که  بررسـی میزان رطوبت در نان بربري نیم 

بیشترین رطوبت  درصد 5/0در سطح  ریحان و کتیرا صمغاستفاده از 
ها صــمغ متقابل توان در اثرهمین روند را می در نان حاصــل نمود. را

طوریکه استفاده همزمان ریحان و کتیرا بیشترین میزان مشاهده کرد به
میزان دست آمد و کمترین ها بهدرصـد صـمغ   5/0رطوبت در سـطح  

ا پز منجمد شاهد برطوبت در نمونه شاهد بود. مقایسه نان بربري نیم
هاي ریحان و کتیرا هاي حاوي صمغ نشان داد که استفاده از صمغنان
صــورت خوبی توانســته اســت رطوبت را در مدت زمان نگهداري بهبه

منجمد حفظ کنند و از دست رفتن رطوبت در حین نگهداري جلوگیري 
در راستاي افزایش میزان رطوبت محصولات صنایع پخت  در کلکند. 

ــمغ ــمغ حاوي انواع مختلف صـ ها به دلیل طبیعت باید گفت که صـ
دهند و سبب کاهش انتشار آب و آبدوسـت خود با آب برهمکنش می 

شــوند و از این طریق در افزایش پایداري حضــور آن در ســیســتم می
ن فرآیند پخت و هاي تولیدي در حیجـذب آب و حفظ رطوبت نمونه 

همچنین دلیل افزایش رطوبت با استفاده از صمغ نگهداري مؤثر است. 
هاي هیدروکسیل در ساختار هیدروکلوئیدها است که باعث وجود گروه

ن امر شود. ایواکنش بیشترآنها با آب از طریق پیوندهاي هیدروژنی می
د پز منجمي ماندگاري نان نیمظرفیـت نگهـداري رطوبت را دردوره  
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  . (Rosell, et al., 2001; Guarda, et al., 2004) دهدافزایش می
ــتا  در نتایج ) 1396( و همکاران Sheikholeslamiدر همین راس

پژوهش خود نشــان دادند که اســتفاده از صــمغ بالنگو و کتیرا ســبب 

و همکاران  Hejraniافزایش رطوبـت نان بربري نیم پز منجد شـــد.  
) نیز در نتایج پژوهش خود نشان دادند که افزودن صمغ گوار و 2016(

  پز منجمد شد.گزانتان سبب افزایش رطوبت در نان بربري نیم
  

 
اثر متقابل صمغ ریحان و کتیرا بر میزان رطوبت -1شکل   

 
  وصحجم مخص

 با افزایش سطح دادنشان  افزودن صمغ ریحاننتایج اثر مسـتقل  
صـمغ ریحان میزان حجم مخصوص افزایش یافت و بیشترین میزان  

مشاهده شد.  افزودن صمغ کتیرا سبب >P  5/0داري در سـطح معنی 
درصد اختلاف  5/0و 3/0افزایش حجم مخصـوص شد اما بین سطح  

افزودن همزمان صمغ ریحان و کتیرا داري مشـاهده نشد. نتایج  معنی
صورت منجمد پز منجمد در مدت زمان نگهداري بهدر نان بربري نیم

ــمغ نیزمانع کاهش حجم   ــتفاده همزمان این دو ص ــان داد که اس نش
مخصـوص نان نسـبت به نمونه شـاهد شـد و بیشترین میزان حجم     

درصد کتیرا و  3/0درصد صمغ ریحان و  5/0مخصوص در نان حاوي 
طور که در نتایج مشـاهده شد  مترین مقدار در نان شـاهد بود. همان ک

هاي ریحان و کتیرا سبب افزایش حجم مخصوص نان اقزودن صـمغ 
ــورت منجمد گردیدپز در مـدت زمـان نگهـداري بـه    بربري نیم . صـ

ــکیل خمیر، قوام افزایش با هاهیدروکلوئید ــبکه تش  و ژل موقت ش
 نان، در گاز هاي حاويسلول کنندهاحاطه هايدیواره سـفتی  افزایش
 خمیر در شده تولید آب بخار و کربن اکسیددي گاز بیشتر حفظ موجب

 و هددا نشان امولسیفایري ها خواصصمغ از برخی همچنین ،شوندمی
 حفظ به که دهندمی تشکیل خمیر در گاز ي هاحباب دور سطحی لایه
 کاهشدلیل  .)Primo-Martı´n, et al., 2008( کندمی کمک گاز

 از توان ناشیها را میحجم مخصوص با استفاده از درصد بالاتر صمغ

 افزایش و داخلی خمیر محیط اســـتحکام و قوام ازدیاد تاثیر آنها بر
 به توانندنمی هاي گازيسلول آن موجب به که دانست الاسـتیسـیته  

 و محصول حجم در افزایش و کنند رشـد  شـده،  متصـل  همبه خوبی
 ,Bell) باشــند تاثیر مثبت داشــته محصــول مخصــوص حجم نهایتاّ

) و هجرانی 2007همکاران ( Rosellو Bárcenas در مطالعات (1990
) نتایج مشابهی را از افزودن صمغ در افزایش حجم 1394و همکاران (

  نان نشان دادند.
  

  تخلخل
میزان تخلخـل مغز بافت تحت تأثیر تعداد حفرات موجود در مغز  

باشــد، که هرچه چنین نحوه توزیع و پخش این حفرات میو هم بافت
ها هاي گازي بیشـتر باشد و توزیع و پخش آن تعداد حفرات و سـلول 

تر صورت گرفته باشد، میزان تخلخل محصول نهایی بیشتر یکنواخت
دســت آمده از آزمون حجم مخصــوص، . مطابق با نتایج بهخواهد بود

مشابهی داشت. بررسی اثر افزودن صمغ  نتایج آزمون تخلخل نیز روند
 5/0ریحان بر میزان تخلخل نشـان داد که بیشترین میزان در سطح  

افزودن کتیرا نیز ســبب  درصـد و کمترین میزان در نمونه شـاهد بود.  
افزایش تخلخل نان در مقایســه با نان شــاهد شــد، اگرچه با افزایش 

درصد  5/0 و 3/0سـطح صـمغ تخلخل نیز بیشـتر شد اما بین سطح    
طور مشاهده نشد. همان >05/0Pداري در سـطح آماري  تفاوت معنی
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شود، افزدون صمغ ریحان و کتیرا سبب مشـاهده می  3که در شـکل  
ــترین میزان    ــد، بیش ــاهد ش ــبت به نان ش افزایش میزان تخلخل نس

 دست آمد.درصد ریحان به 5/0درصد کتیرا  3/0تخلخل در نان حاوي
 اهصمغ هاي گاز در بافت نان است.تعداد سلولدهنده تخلخل نشـان 

جهت نگهداري  هاي هوا راحبابهاي دریوارهقـابلیت این را دارند که  
هاي ریز بیشــتري در بافت نان ایجاد گاز تقویت کرده و تعداد ســلول

کتیرا رسد که صمغ رو به نظر میاز این. Zibro et al., 2012)شود (
 نانودي به خمیر رهاي هواي وبدر پخش یکنواخـت حبا  و ریحـان 
اند که به موجب آن میزان تخلخل محصول تولیدي افزایش مؤثر بوده

) در پژوهش خود نشــان 1396و همکاران ( Sheikholeslami .یافت
ــمغ   حجم  3/0هـاي کتیرا و بـالنگو در غلظت   دادنـد کـه افزودن صـ

ت ظپز منجمد را افزایش دادند و افزایش بیشتر غلمخصـوص نان نیم 
پز صــمغ باعث کاهش حجم مخصــوص و تخلخل در نان بربري نیم

منجمد شـد. این محققان علت کاهش حجم نان در پی بیشـتر شدن   
ها در طی فرآیند پخت، اختلال در عدم انبساط آنها را غلظت صـمغ 

 ود،ب هاتوسط صمغ مرحله تخمیر که ناشی از افزایش بیش از حد آب
  .دانستند

  

  
اثر متقابل صمغ ریحان و کتیرا بر میزان حجم مخصوص -2شکل   

 

 
اثر متقابل صمغ کتیرا و ریحان بر میزان تخلخل -3شکل   
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  سفتی
سفتی نسبت به درصد باعث کاهش  5/0صمغ ریحان در غلظت 

نمونه شـاهد شـد. دراثر مسـتقل کتیرا نیز همین روند مشاهده شد، با    
افزایش غلظت صـمغ سـفتی نسـبت به نمونه شـاهد کاهش داشــت.     

درصد  5/0ها نشان داد که نان حاوي بررسـی نتایج اثر متقابل صمغ 
ــد ریحان و  5/0ریحان و کتیرا با نان حاوي  ــد کتیرا 3/0درص  درص

کمترین سفتی درصد  95داري داري در سطح معنینیبدون تفاوت مع
محصول نهایی در رطوبت  حفظافزایش  ها باعثنان را داشتند. صمغ

با افزایش میزان حجم مخصوص و تخلخل در کاهش  شدند، همچنین
فشردگی بافت محصول تولیدي نسبت به نمونه شاهد مؤثر بودند که 

 کاهش سفت شدن بافتبود. این امر خود در نرمی بافت بسیار اثرگذار 
ــمغ را می    ــتر توان بهنـان بـا افزایش غلظـت صـ دلیل واکنش بیشـ

ــته بیان کرد، زیرا      ــاسـ ــه با نشـ هیـدروکلوئیـدهـا بـا آب در مقایسـ
هاي هیدروکسیل هستند و هیدروکلوئیدها در ساختار خود حاوي گروه

ل اهاي آب دارند در نتیجه مانع انتقتمایل بیشتري به پیوند با مولکول
شوند، زیرا آمیلوز و آمیلوپکتین موجود در آب از گلوتن به نشـاسته می 

دهند که تشکیل پلیمر می نشاسته درحضور آب مجدداً کریستاله شده و
ــبب می ــفتی نان را س ــوند (س  ).Sharadanat and Khan, 2003ش

میزان سـفتی بافت محصـولات صنایع پخت در بازه زمانی بلافاصله   
ــول در طی فرآیند  پس از پخت به عواملی نظیر حفظ رطوبت محصـ
ــیات تکنولوژیکی آن نظیر حجم و تخلخل   ــوص پخت و برخی از خص
بسـتگی دارد. حفظ رطوبت از سفت شدن و حتی شکننده شدن نمونه  

شود. تر میافت محصول نرمکند و بتولیدي پس از پخت جلوگیري می
ــتر  از ســوي دیگر افزایش حجم و تخلخل به دلیل حضــور تعداد بیش

ها، دو فاکتور اثرگذار بر هاي هوا در نمونه و پخش یکنواخت آنحباب
باشــند. از این رو این انتظار میزان نرمی بافت و کاهش فشـردگی می 

ــمن دارا بودن رطوبت مطلوجود داشــت که نمونه وب، به هایی که ض
  .دلیل حجم و تخلخل بالا از سفتی کمتري برخوردار باشند

  

  
  اثر متقابل صمغ کتیرا و ریحان بر میزان سفتی -4شکل

  
  پز منجمدرنگ نان بربري نیم

صمغ ریحان سبب کاهش روشنایی نان نسبت به نمونه شاهد شد، 
ــطح  ــد آنها اختلاف معنی 5/0و  3/0اما بین س ــطح درص داري در س

خود  3/0درصـد مشـاهده نشـد. صـمغ کتیرا در سطح     95/0اطمینان 
باعث افزایش روشنایی شده است و با افزایش میزان صمغ کتیرا میزان 

درصد و صفر کتیرا تفاوت  5/0ونه روشـنایی نان کمتر شد اما بین نم 
داري مشاهده نشد. اثر متقابل ریحان کتیرا داري در سطح معنیمعنی

ز پها با هم به نان بربري نیمنشان داد که افزودن همزمان این صمغ
منجمد سـبب کاهش روشـنایی نان نسبت به نمونه شاهد گردید و با   

طوریکه ت، بهبیشـتر شدن میزان صمغ روشنایی کاهش بیشتري داش 

درصد کتیرا  5/0صمغ ریحان و  5/0کمترین میزان روشنایی در سطح 
نسبت به نمونه  *aها سبب افزایش شاخص مشاهده شد. افزودن صمغ
داري ها تفاوت معنیدرصد صمغ 5/0و  3/0شـاهد شد، اما بین سطح  

ها مشاهده توان در اثر متقابل صمغمشـاهده نشـد. همین روند را می  
درصــد  5/0نان حاوي  *aطوریکه بیشـترین میزان شـاخص   بهنمود، 

در نان  *aدست آمد و کمترین میزان شاخص صمغ ریحان و کتیرا به
اثر مستقل  ،1نشـان داده شـده در جدول    نتایج شـاهد بود. مطابق با 
ها سبب افزایش دن صمغوافز که دهدنشان می صمغ ریحان، و کتیرا

 5/0و بیشترین میزان در سطح  دنسبت به نمونه شاهد ش *bشاخص 
ــاهده شــد. همین روند را میدرصــد صــمغ توان در اثر متقابل ها مش
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طوریکه بیشترین میزان شاخص ریحان و کتیرا مشاهده کرد، بهصـمغ 
b*  دست آمد و کمترین درصد صمغ ریحان و کتیرا به 5/0نان حاوي

  در نان شاهد بود.  *bمیزان شاخص 
ــدن رنـگ نـان  تیره دلیل رنگ تیره خود در درجـه اول بـه   تر شـ

گروه  ءهاي ریحان و کتیرا جزهاي ریحان است. از طرفی صمغصمغ
اوي میزان بالایی از قندهاي هاي آرابان و گالاکتان هستند که حصمغ
هاي میلارد با زنجیرهاي باشـندکه این قندها در واکنش ننده میاحیاک

ها شرکت کرده و در نتیجه سبب افزایش شدت آزاد اسید آمینه پروتئین
شوند. واکنش شیمیایی دیگر که سبب رنگ و کاهش روشنایی نان می

هاي کاراملیزاسیون است شـود، واکنش اي نان میتشـکیل رنگ قهوه 
ــودتی قنـدها حین پخت ایجاد می این واکنش در اثر تجزیـه حرار   شـ

)Sheikholeslami, et al., 2016 .( البته، در نان بربري میزان کم
 ,Shalini and Laxmi)در مطالعات  اي مطلوب است.این رنگ قهوه

ــتفـاده از هیدروکلوئیدها بر   *aو *bافزایش فـاکتور   (2007 را در اسـ
ــان داده اند. ) افزایش 2016و همکاران ( Hejrani خمیر منجمد نشـ

را با استفاده از صمغ گوار  L* و کاهش شاخص *aو *bهاي شـاخص 
  پز منجمد مشاهده کردند.در نان بربري نیم

  
  روز نگهداري 15پز منجمد بعد از ها بر رنگ نان بربري نیماثر صمغ-1جدول 

  *L*  a*  b  کتیرا (درصد)  ریحان (درصد)
0 0 a23/1±35/67  d 05/0±99/1  e53/0±09/22  

 3/0 b74/1±71/66  c07/0±15/2  de4/0±3/22  
 5/0 b38/1±92/65  bc06/0±27/2  d48/0±68/23  

3/0 0 d86/1±16/64  b09/0±34/2  c37/0±98/25  
 3/0 c28/1±1/65  b01/0±43/2  b06/0±65/26  
 5/0 c37/1±32/65  b09/0±55/2  ab24/0±56/27  

5/0 0 de37/1±78/63  b02/0±51/2  b67/0±85/26  
 3/0 e19/1±4/63  ab07/0±63/2  ab16/0±97/27  
 5/0 e65/1±12/63  a04/0±9/2  a43/0±9/28  

  ندارد. دار معنی اختلاف درصد 5سطح در دانکن آزمون نظر از مشترك حروف هاي دارايمیانگین *
 

  حسی خصوصیات
هاي حسی نشان داد بررسی نتایج افزودن صمغ ریحان بر ویژگی

ن هاي حسی ناکه اسـتفاده از صمغ ریحان سبب بهبود امتیاز ویژگی 
  پز منجمد در مدت زمان نگهداري نان شد. بربري نیم

 
هاي حسیاثر متقابل صمغ ریحان وکتیرا بر ویژگی -2جدول   

کتیرا  هاي حسیویژگی
 (درصد)

ریحان 
 ظاهر کلی ظاهر پوسته رنگ پوسته  بافت  طعم  بو  (درصد)

e 00/0±9/3 f 02/0±8/3 h 03/0±6/3 e 01/0±41/3 f 05/0±85/3 h 05/0±5/3 0 
0 d03/0±08/4 d 04/0±85/4 g 04/0±9/3 c 05/0±01/4 f 02/0±86/3 g 03/0±83/3 3/0 

e 02/0±1/4 f 02/0±95/3 e 03/0±03/4 c 02/0±13/4 e 03/0±96/3 ef 1/0±96/3 5/0 
d 05/0±05/4 g 04/0±91/3 f 02/0±96/3 c 03/0±08/4 d 02/0±18/4 f 02/0±9/3 0 

3/0 d 05/0±08/4 c  03/0±08/4 c  05/0±15/4 b  00/0±28/4 d  0/0±13/4 e  02/0±4 3/0 
d 03/0±25/4    e 03/0±1/4  d06/0±25/4   d 02/0±9/3    b 0/0±31/4  d  03/0±1/4   5/0 
c 06/0±15/4 c 01/0±95/3 c 04/0±43/4 d 03/0±95/3 c 04/0±21/4 c 02/0±3/4 0 

5/0 a 04/0±25/4 a 02/0±25/4 b  06/0±6/4 c  04/0±08/4 a  02/0±5/4 b  02/0±4/4 3/0 
b 04/0±5/4 b 04/0±38/4 a 03/0±71/4 b  01/0±41/4 a 02/0±55/4 a  04/0±6/4 5/0 

  .ندارد دارمعنی اختلاف درصد 5سطح  در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف داراي هامیانگین*
  

هاي حسـی ظاهر عمومی، بافت و طعم بیشترین امتیاز  در ویژگی
درصـــد صـــمغ ریحان مشـــاهده شـــد. در مورد  5/0در نان حاوي 

هاي حسـی ظاهر پوسـته، رنگ پوسته و بو با استفاده از صمغ   ویژگی

درصــد  5/0و  3/0ها افزایش داشــت اما بین ســطح امتیاز این ویژگی
مشاهده نشد. استفاده از  %95 داريداري در سطح معنیاختلاف معنی

ــبب بهبود امتیاز ویژگی پز هاي حســی نان بربري نیمصــمغ کتیرا س
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هاي حسی ظاهر منجمد در مدت زمان نگهداري نان شـد. در ویژگی 
عمومی، ظاهر پوسته، رنگ پوسته، بافت و طعم بیشترین امتیاز در نان 

سی درصـد صمغ کتیرا مشاهده شد. در مورد خصوصیت ح  5/0حاوي 
بو با اسـتفاده از صـمغ امتیاز این خصـوصـیت افزایش داشت اما بین     

 %95داري داري در سطح معنیدرصد اختلاف معنی 5/0و  3/0سطح 
هاي اسـتفاده همزمان صمغ ریحان و کتیرا بر ویژگی مشـاهده نشـد.   

درصد سبب  5/0حسی نشان داد که استفاده ریحان و کتیرا در سطح 
حسی ظاهر کلی، ظاهر پوسته، رنگ پوسته و  هايافزایش تمام ویژگی

کتیرا بالاترین امتیاز طعم و  3/0ریحان و  5/0بافت شد و نمونه حاوي 
صمغ ریحان و کتیرا حاوي  پز منجمد داشـت. بو را در نان بربري نیم

ــندقندهاي قابل تخمیر می در  که، Parvar, 2010)  (Hosseiniباش
و آرومـا (واکنش مـایلارد و   هـاي مؤثر بر ایجـاد رنـگ، طعم    واکنش

ــرکت می ــیون) ش رو باعث افزایش تولید مواد کنند و از اینکاراملیزاس
  شوند.مولد عطر و طعم می

  

  گیرينتیجه
ی هاي طبیععنوان صمغهدر این پژوهش اثر صمغ ریحان و کتیرا ب

پز منجمد بررسی شد. نتایج به وضوح نشان و بومی بر نان بربري نیم
 هايهاي ریحان و کتیرا باعث بهبود ویژگیاســتفاده از صــمغداد که 

پز منجمد شدند. استفاده از صمغ در سطح کمی و کیفی نان بربري نیم
ــوص، تخلخل   5/0 ــبـب بهبود رطوبـت، حجم مخصـ  و درصـــد سـ

خصوصبات حسی (بافت، ظاهر کلی و ظاهر پوسته)، کاهش روشنایی 
دند. استفاده همزمان و کاهش سفتی ش *bو  *aو افزایش مؤلفه هاي

درصد باعث افزایش حجم رطوبت،  5/0صمغ ریحان وکتیرا در سطح 
خصـوصـبات حسـی (بافت،     و حجم مخصـوص، تخلخل، آنالیز رنگ 

ان پز منجمد شد و نظاهر کلی و ظاهر پوسته) و سفتی نان بربري نیم
درصد ریحان بیشترین امتیاز بو و طعم  5/0درصد کتیرا و  3/0حاوي 

و  هاي بومی ریحانتایج این تحقیق نشان داد استفاده از صمغداشت. ن
تواند ســبب حفظ کیفیت نان بربري در مدت زمان نگهداري کتیرا می

  پز و منجمد شود.صورت نیمنان به
  

  منابع
 نان حسی و کیفی ویژگی بر کتیرا و بالنگو صمغ . تأثیر1395فاطمیان، ح.  داودي، م.،  کریمی، م.، قیافه ، ت.،  هجرانی شـیخ الاسلامی، ز.،  

  .404  -395 صفحات ،4 شماره ،5 غذایی، جلد صنایع و علوم در نوآوري و پژوهش منجمد. نشریه بربري نیمه پز
AACC. (2000). Approved methods of the AACC (10th Ed.). St. Paul: The American Association of Cereal Chemists. 
Bárcenas, M. E., & Rosell, C. M. (2007). Different approaches for increasing the shelf life of partially baked bread: low 

temperatures and hydrocolloid addition. Food Chemistry, (100/4), 1594–1601. 
Bell, D. A., (1990). Methylcellulose as a structure enhancer in bread baking. CerealnFoods World, 35(10): 1001-1006. 
Emadzadeh, B. (2010). Formulation of low-calorie pistachio butter and evaluation of the rheological, sensory and 

chemical characteristics: A surface response methodology. PhD thesis. Ferdowsi University of Mashhad. 
Gacula, J. R., & Singh, J. (1984). Statistical methods in food and consumer research. Academic press Inc. U.S.A.  
Giannou, V., Kessoglou, V., Tzia c. (2003).  Quality and safety characteristics of bread made from frozen dough in Food 

Science & Technology. 14, 99–108. 
Guarda, A., Rosell, C M., Benedito, C., Galotto, M. J. (2004).  Different hydrocolloids as bread improvers and ant staling 

agents Food Hydrocolloids 18, 241–247. 
Hejrani, T., Sheikholeslami, Z., Mortazavi, A., Ghiyafe Davoodi, M. (2016).  The properties of part baked frozen bread 

with guar and xanthan Gums. Food Hydrocolloids xxx (2016) 1e6.  
Hosseini Parvar, S. H. (2010). Basil seed gum: Physicochemical, rheological and emulsifying characterization and its 

synergistic effect in mixtures with locust bean gum and guar gum. PhD thesis. Ferdowsi University of Mashhad. 
Iranian National Standard No. 2852. 

Lapasin, R., and Pricl, S. (1995). Rheology of industrial polysaccharides: theory and applications. Blackie Academic & 
Professional, London. 

Le Bail A, Goff HD. (2008). Freezing of Bakery and Dessert Products. In: Evans JA, editor. Frozen Food Science and 
Technology. UK: Blackwell Publishing. p. 184-204. 

Le-Bail, A., Leray, G., Perronnet, A., Roelens, G. (2011). Impact of the chilling conditions on the 370 kinetics of staling 
of bread. Journal of Cereal Science 54, 13-19. 

Lorenzo, G.,  ́ Zaritzky, N.  E., Califano, A. N. (2009). Rheological characterization of refrigerated and frozen non-
fermented gluten-free dough: Effect of hydrocolloids and lipid phase Journal of Cereal Science 50:255–261. 

Karazhiyan, H., Razavi, S. M. A., & Phillips, G. O. (2010). Extraction optimization of a hydrocolloid extract from cress 
seed (Lepidium sativum) using response surface methodology. Food Hydrocolloids, xxx, 1e6. 

Matuda, T G., Chevallier, S., Filho, P. A., LeBail, A., Tadini, C. (2008). Impact of guar and xanthan gums on proofing 
and calorimetric parameters of frozen bread dough Journal of Cereal Science. 48, 741–746. 

Mohammad Amini, A. (2007). Extraction optimization of Balangu seed gum and effect of Balangu seed gum on the 



  367   ...هايویژگی بر کتیرا و ریحان هاي دانهصمغ افزاییهم راث

rheological and sensory properties of Iranian flat bread, MSc. 
Pourfarzad, A., Khodaparast, M. H., Karimi, M., Mortazavi, S. A., Ghiafeh Davoodi, M., Hematian Sourki, A. (2009). 

Effect of polyols on shelf-life and quality of flat bread fortified with soy flour. Journal of Food Process Engineering, 
34, 1435e1445. 

Primo-Martı´n C., de Beukelaer H., Hamer R.J, Van Vliet T., (2008).  Fracture behaviour of bread crust: Effect of 
ingredient modification Journal of Cereal Science 48 604–612 

Rosell, C.M., Rojas, J.A., and Benedito de Barber, C. (2001). Influence of hydrocolloids on dough rheology and bread 
quality. Food Hydrocolloids, 15: 75-81. 

Sahraiyan, B., Naghipour, F., Karimi, M., Ghiafe Davoodi, M. (2013). Development of gluten-free flat bread using 
hydrocolloids: Xanthan and CMC. Food Hydrocolloids. 30: 698e703 

Sharadanat, R., and Khan, K. (2003). Effect of hydrophilic gums on the quality of frozen dough: II. Bread characteristics. 
Cereal Chemistry, 80:773-780. 

Shalini K.G., and Laxmi A. (2007). Influence of additives on rheological characteristics of whole-wheat dough and quality 
of chapatti (Indian unleavened flat bread). Food Hydrocolloid, Vol. 21: 110-117. 

Weiping, W. (2000). Tragacanth and karaya, In: Handbook of hydrocolloids G.O. Philips and P.A. Williams (Eds). 
Woodhead Publishing Ltd, Cambridge, Ch.13. 

Wilderjans, E., Pareyt, B., Goesaert, H., Brijs, K., and Delcour, J. A. (2008). The role of gluten in a pound cake system: 
A model approach based on luten–starch blends. Food Chemistry, 110:909-915. ٢  

Ziobro R, Korus J, Witczak M, and Juszczak L. (2012). Influence of modified starches on properties of gluten free dough 
and bread. Part II: Quality and staling of gluten free bread. Food Hydrocolloids; 29(1):68- 74. 

  



 
Synergistic effect of Basil and Tragacanth native gums on improving the quality 

and shelf life of frozen part baked Barbari bread 
 

Z. Sheikholeslami1*, M. Karimi1, T. Hejrani2, M. Ghiafeh Davoodi1, H. Fatemian3 
 

Received: 2017.03.07 
Accepted: 2017.10.22 

 
Introductıon: Hydrocolloids have been employed for reduction of moisture migration from the crumb to crust, 

added to the formulation, improved texture, prevent ice Crystallization and delay staling (Ba ŕcenas et al 2003, 
2004, Hager, and Arendt, 2013). However, given the importance of their role still trying to find new resources will 
continue to create the best quality. Today, researchers introduced new technologies such as modified atmosphere 
packaging, frozen technology and using different additives to produce bread with higher quality, longer shelf life 
and high nutritional value. Production of the part baked frozen bread is a method which interrupted baking process, 
the first stage is the crumb formation and the crust color is not developed. The aim of this study was to evaluate 
the effect of Ocimum Bacilicum and tragacanth at 3 levels (0, 0.3 and 0.5%) (W/W flour basis) on the quality of 
part-baked Barbari bread after frozen storage and re-baking. 

 
Materials and methods: The Ocimum Bacilicum seeds were cleaned, then were firstly soaked in distilled 

water to obtain a water to seed ratio of 37:1 at 40˚C and pH 7. Separation of the hydrocolloid from the swollen 
seeds was achieved by passing the seeds through an extractor equipped with a rotating plate that scraped the gum 
layer on the seed surface. The extracted solution was then filtered and dried in an air forced oven at 60˚C and 
finally the powder was milled, sieved using a mesh 18 sifter, packed and kept at cool and dry condition (Karazhiyan 
et al., 2010, Sahraiyan et al., 2013). Tragacanth purchased from the local market as a tape shape after milling and 
sieve (70 mesh) were used. Bread prepared as part baked, freezing in -18°C and storage for 15 days, after this time 
samples were thawing and full baked. The test includes moisture content, specific volume, porosity, firmness, 
image analysis and sensory properties was measured. For Data Analysis used SPSS software and Duncan test, for 
mean comparisons. 

 
Results and discusions: The results obtained from volume, texture, moisture content and sensory properties 

showed Tragacanth gum at 0.5 concentrations and Ocimum Bacilicum gum at 0.5 levels improved moisture 
content. Using tragacanth at 0.3% and Ocimum Bacilicum gums at 0.5 % concentration improved the specific 
volume, porosity, firmness, and sensory properties. The hydrocolloids are highly hydrophilic nature, it made 
hydrogen link between the water available in the system, prevent the movement of water from crumb and improved 
the firmness and improved the quality of bread (Manadala et al., 2008). The hydrocolloids capable to strengthen 
the gluten matrix surrounded cell gas as result maintenance them during part baked and frozen storage. 
Hydrocolloid, coalescence of gas cells as a result of expansion during the proofing step and increase the volume 
and porosity of bread (Shillini & Laxemi, 2007).  

 

1Conclusion: Addition of Ocimum Bacilicum and tragacanth to bread recipe improved the crumb texture of the 
bread that obtained from part-baking, frozen storage and re-baking. In addition, the presence of gums improved 
the specific volume, texture and the overall quality of the product during frozen storage, removing the negative 
effects of that process conditions. The Ocimum Bacilicum in comparison of tragacanth had the greater 
concentration effect on PBF Barbari bread on improved the quality. The interaction of tragacanth and Ocimum 
Bacilicum (0.3 and 0.5 %) respectively had the best result to improving the all parameters that investigated in part 
baked and freezing storage of Barbari bread. This study provides insights into the complexity of interactions 
between tragacanth and Ocimum Bacilicum as a new source of hydrocolloids and their combined influence on 
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bread characteristics, thereby serving as a guide for future research on the other bread. 
 
Key words: Basil, Tragacanth, Barbari bread, part baked frozen, shelf life. 


