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 :چکیده

 یو مواد مغذ یانرژ یندر تأم یاز جوامع است و نقش مهم یاریبس ییغذا یمدر رژ یاصل ییاز مواد غذا یکینان 

است. کاهش  یآن در مدت زمان طولان یو ماندگار یفیتنان، حفظ ک یددر تول یاصل یها چالشاز  یکیدارد. اما 

 ین. در اگذارند یم یرنان تأث یفیتبر ک کههستند  یاز جمله مشکلات یدر بافت، و کاهش تازگ ییراترطوبت، تغ

و  یفیتبهبود ک یبرا ییهاعنوان راهکار به یعی،طب یها صمغ یژهو مختلف، به یراستا، استفاده از مواد افزودن

 اند. نان مورد توجه قرار گرفته یماندگار

 

 یفیک های یژگیبر و یها شامل صمغ گوار، صمغ زانتان و صمغ عرب از صمغ یبرخ یرتأث یمطالعه، بررس یناز ا هدف

، بافت، رنگ، چون حجم هایی یژگینان بر و یرها به خم صمغ ینافزودن ا یرتأث یق،تحق یننان بود. در ا یو ماندگار

مختلف  یها نشان داد که افزودن صمغ یجقرار گرفت. نتا یابینان مورد ارز یو زمان ماندگار ی،آب یترطوبت، فعال

در  یفیتو کاهش افت ک یفرطوبت، حفظ بافت نرم و لط ینگهدار یشنان منجر به بهبود حجم نان، افزا یربه خم

شده  یهکه با صمغ گوار و صمغ زانتان ته ییها شان داد که نانن یحس های یابیارز یجنتا ین،طول زمان شد. همچن

 بود. یشترها ب نمونه یربا سا یسهکنندگان در مقا مصرف یرشپذ یزانتر بودند و م نظر طعم و بافت مطلوب ازبودند، 

 

 سازی یرهذخ یطدر شرا یفیتک یعها شد و از کاهش سر نان یماندگار یشباعث افزا یزن یصمغ عرب افزودن

مؤثر در  های یعنوان افزودن به توانند یم یعیطب یها نشان داد که صمغ یقتحق ینا یت،کرد. در نها یریلوگج

استفاده  یمختلف نگهدار یطها در شرا آن یمدت زمان ماندگار یشنان و افزا یفیتبهبود ک یبرا ییصنعت نانوا

بالا و  یفیتبا ک یها نان یددر تول یننو یها توسعه روش یبرا یعلم یعنوان مبنا به توانند یم یجنتا ینشوند. ا

 کار روند. به تر یطولان یماندگار

 های ینان، رطوبت نان، بافت نان، افزودن ینان، ماندگار یفیک های یژگیو ی،صمغ گوار، صمغ زانتان، صمغ عرب: لید واژه هاک

 .یینان، نانوا یفیتک یعی،طب
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 مسأله:  بیان

مورد  یو مواد مغذ یانرژ یندر تأم ینقش اساس ی،جهان ییغذا های یمدر رژ ییمحصولات غذا ینتر از مهم یکیعنوان  نان به

که در  یمشکلات ینتر . از مهمشود یم یفیتسرعت دچار افت ک خاص خود، به های یژگیو یلدل حال، نان به ینبدن دارد. با ا یازن

 یندر طول زمان است. ا یکروبیو فساد م ی،ز دست دادن تازگا ی،بافت ییراترطوبت، تغ هشکا یم،نان با آن مواجه هست یدتول

مدت  یکه برا ییها در نان یژهو به شود، یها م نان یکنندگان و کاهش مدت زمان نگهدار مصرف یرشمشکلات باعث کاهش پذ

 .شوند یم یرهذخ یطولان

 

و  یزیکیخواص ف توانند یاست که م یعیبط یمشکلات، استفاده از مواد افزودن ینمقابله با ا یمؤثر برا یها از روش یکی

 یباتترک یندارند. ا یادیکاربرد ز ییغذا یعدر صنا یعیطب ساکاریدهای یعنوان پل ها به نان را بهبود دهند. صمغ یمیاییش

نان و  یماندگار یشبه افزا توانند یو حفظ رطوبت م یلم،ف یجادا ییتوانا ب،خاص خود مانند جذب آ های یژگیو یلدل به

طور گسترده  هستند که به ییها از جمله صمغ یگوار، زانتان و عرب یها از خشک شدن و فساد آن کمک کنند. صمغ یریوگجل

 نان دارند. یفیتبر ک یو اثرات مثبت گیرند یمورد استفاده قرار م ییغذا یعدر صنا

 

از خشک شدن آن کمک  یرینان و جلوگ رطوبت در یبه نگهدار تواند یجذب آب و بهبود بافت، م ییتوانا یلدل گوار به صمغ

. یدبه بهبود ساختار و حجم نان کمک نما تواند یم یر،در خم یداریو عامل پا کننده یظماده غل یکعنوان  کند. صمغ زانتان به

 شود.ها در نان  و قارچ ها یو رشد باکتر یکروبیمانع از فساد م تواند یخود، م یکروبیخواص ضد م یلدل به یصمغ عرب ین،همچن

 

نان از  یفیک های یژگینان را بر و یرسه نوع صمغ به خم ینافزودن ا یرحاضر قصد دارد تا تأث یقمسائل، تحق ینتوجه به ا با

ها به  صمغ ینافزودن ا یااست که آ ینا یقتحق یندر ا یکند. مسأله اصل یبررس یجمله حجم، بافت، رطوبت، رنگ و ماندگار

مطالعه  ین. ایرخ یاکمک کند  سازی یرهذخ یطنان در شرا یماندگار یشو افزا یفیتهبود کبه ب تواند ینان م یونفرمولاس

 توسعه دهد. تر یطولان یبالاتر و ماندگار یفیتبا ک یها نان یدتول یبرا یمؤثر یها کمک کند تا روش ییبه صنعت نانوا تواند یم

را به  یارینان، توجه بس یددر تول یژهو به یی،غذا یعدر صنا عییطب های یعنوان افزودن ها به استفاده از صمغ یر،اخ یها در سال

در بهبود  توانند یو حفظ رطوبت، م یلم،ف یلهمچون جذب آب، تشک هایی یژگیو یلها، به دل خود جلب کرده است. صمغ

 یرد در رابطه با تأثو منابع موجو یقاتاز تحق یبخش، به برخ ینمؤثر باشند. در ا ها نان یو حس یمیاییش یزیکی،ف های یژگیو

 نان پرداخته شده است. های یژگیها بر و صمغ

 

و حجم نان را  یبافت های یژگیو یطور موثر به تواند ینان م یراند که افزودن صمغ گوار به خم نشان داده یقات. صمغ گوار: تحق1

نان  یعکرده و از خشک شدن سرآب را جذب  یخود، قادر است به خوب یساختار های یژگیو یلصمغ به دل ینبهبود دهد. ا

حجم نان و بهبود بافت نرم و  یشنان باعث افزا یوننشان داد که استفاده از صمغ گوار در فرمولاس  یا کند. مطالعه یریجلوگ

 شد. یبدون افزودن یها با نان یسهآن در مقا یفلط
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نان شناخته  یردر داخل خم یمریپل یها شبکه یجادا ییبالا و توانا یگرانرو های یژگیو یلدل به یزصمغ ن ین. صمغ زانتان: ا2

 ینان منجر به بهبود حجم نان و حفظ رطوبت در ط یرگزارش کردند که افزودن صمغ زانتان به خم ییقشده است. در تحق

 یردلپذنرم و  یکند و به نان بافت یریاز افت بافت نان جلوگ یطور مؤثر صمغ توانست به ینا ین،شود. همچن یآن م سازی یرهذخ

 .یدبخش

 

عمل کند.   یعیطب یکروبضد م یکعنوان  به تواند یرطوبت، م یعلاوه بر خواص نگهدار یاهیصمغ گ ین: ای. صمغ عرب3

 یریجلوگ یدر طول مدت نگهدار ها یکروارگانیسمآن شده و از رشد م یماندگار یشبه نان باعث افزا یافزودن صمغ عرب

 .کند یم یفانان ا یفیتدر حفظ ک ینقش مؤثر ی،معمول یدر دماها سازی یرهخذ یطدر شرا یژهو صمغ به یند. اکن یم

 

نان  یونطور همزمان در فرمولاس صمغ به ینچند یبکه استفاده از ترک دهند یاز مطالعات نشان م یها: برخ صمغ یب. ترک4

گوار و زانتان در نان موجب بهبود  یها صمغ یبگزارش دادند که ترک ییقنان شود. در تحق های یژگیمنجر به بهبود و تواند یم

نان  یزیکیو ف یحس های یژگیبر و یشتریمثبت ب یراتتأث تواند یم یبترک ینرطوبت و بهبود بافت آن شد. ا یشافزا ،حجم

 داشته باشد.

 

نان را  یگارماند یتوجه طور قابل به توانند یها م که صمغ دهند یمتعدد نشان م های ینان: بررس یها بر ماندگار . اثر صمغ5

از کاهش رطوبت و افت  توانند یسطح نان، م یپوشش محافظ رو یک یجادآب و ا یرها با کاهش تبخ دهند. صمغ یشافزا

نان باعث کاهش نرخ فساد  یونها در فرمولاس نشان داد که استفاده از صمغ ای هکنند. مطالع یریآن در طول زمان جلوگ یفیتک

 .شود یم سازی یرهمختلف ذخ یطآن در شرا یزمان ماندگار یشو افزا یکروبیم

 

نان  یو حس یزیکیف های یژگیموجب بهبود و تواند یتنها م نان نه های یعنوان افزودن به یعیطب یها مجموع، استفاده از صمغ در

مؤثر در  یاد افزودنعنوان مو به توانند یها م که صمغ دهند ینشان م ها یافته ین. ادهد یم یشافزا یزنان را ن یشود، بلکه ماندگار

 کار روند. آن به یماندگار یشنان و افزا یفیتک بودبه یبرا ییصنعت نانوا

 یاز کشورها یاریدر بس یژهو مختلف به ییغذا های یماست که در رژ ییمحصولات غذا ترین یمیو قد ترین یاز اصل یکی نان

مناسب  یمتآسان، ق یدسترس یلمحصول به دل ین. اکند یم یفاا یو مواد مغذ یانرژ یندر تأم ینقش اساس یی،و اروپا یاییآس

و  یفیتک یاست، نگهدار یرمحصول فسادپذ یکنان  ینکهدارد. اما با توجه به ا یادیو تنوع بالا در انواع مختلف، مصرف ز

ت، فساد در باف ییراتهمچون کاهش رطوبت، تغ ی. عواملشود یمحسوب م ییبزرگ در صنعت نانوا یها آن از چالش یماندگار

 .شود ینان در طول زمان م یفیتباعث افت ک یو از دست دادن تازگ یکروبی،م

 

ها  راستا، صمغ یناست. در ا یعیطب های ینان، استفاده از افزودن یماندگار یشو افزا یفیتبهبود ک یمؤثر برا یها از روش یکی

در بهبود  یمثبت یراتتأث توانند یو حفظ رطوبت، م ،یلمف یجادجذب آب، ا یتبا قابل یعیطب ساکاریدی یپل یباتعنوان ترک به
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بافت مطلوب، قادرند  یجادخود در حفظ رطوبت و ا های ییها با توانا صمغ ینداشته باشند. ا ننا یمیاییو ش یزیکیف های یژگیو

، صمغ زانتان و مانند صمغ گوار ییها صمغ یان،م یندهند. در ا یشآن را افزا یکرده و ماندگار یریاز خشک شدن نان جلوگ

 اند. مورد توجه قرار گرفته یاربس یی،در صنعت نانوا یژهو به یی،غذا یعخود در صنا یژهخواص و یلدل به یصمغ عرب

 

 ییبا توانا یز. صمغ زانتان نکند یجذب آب بالا، به بهبود بافت نان و حفظ رطوبت آن کمک م یتخاص یلگوار به دل صمغ

صمغ  یکعنوان  به یصمغ عرب ین،. علاوه بر اشود یباعث بهبود ساختار و بافت نان م ر،یدر خم یسیریگل یها شبکه یلتشک

زمان  یشبه افزا تواند یخود، م یکروبیضد م یتخاص یلدل به پذیری، وبترط های یژگیشناخته شده که علاوه بر و یاهیگ

 کمک کند. ها یکروارگانیسماز رشد م یرینان و جلوگ یماندگار

 

نان پرداخته است. هدف  یو حس یمیاییش یزیکی،ف های یژگیبر و یگوار، زانتان و عرب یها صمغ یراتتأث یبررسمطالعه به  این

. باشد یها م نان یچون حجم، بافت، رطوبت، رنگ و ماندگار هایی یژگیها بر و صمغ یناثرات افزودن ا یابیارز یق،تحق ینا یاصل

 یطها در شرا آن یو ماندگار یفیتک یشنان و افزا یدتول یندبهبود فرآ یبرا یعلم یمبنا نوانع به تواند یم یقتحق ینا یجنتا

 استفاده شود. سازی یرهمختلف ذخ

 

 :پژوهش هدف

آن  ینان و ماندگار یفیک های یژگیبر و یگوار، زانتان و عرب یعیطب یها افزودن صمغ یرتأث یپژوهش بررس ینا یاصل هدف

)طعم و  ی)رطوبت و رنگ( و حس یمیایی)مانند حجم و بافت(، ش یزیکیف های یژگیبر و ها صمغ ینا یرتأث یق،تحق یناست. در ا

نان و  یها بر ماندگار صمغ یناثرات ا یابیمطالعه ارز ینهدف از ا ین،خواهد شد. همچن یکننده( نان بررس مصرف یرشپذ

 یو عمل یعلم یعنوان مبنا به تواند یم یقتحق ینا یج. نتاباشد یم سازی یرهزمان ذخ یآن در ط یفیتاز کاهش ک یریجلوگ

 ینان در راستا یدتول یندهایفرآ بهبوداستفاده شود و به  ییدر صنعت نانوا تر یبهتر و طولان یفیتبا ک یها نان یدتول یبرا

 .یدآن کمک نما یو حفظ تازگ یماندگار یشافزا

 :پژوهش انجام چگونگی و روش

نان و  یفیک های یژگیبر و یگوار، زانتان و عرب یها اثرات افزودن صمغ یرسبر یبرا یشگاهیپژوهش، از روش آزما یندر ا

 خواهد بود: یرشرح ز به یق. مراحل تحقشود یآن استفاده م یماندگار

 یهمواد اول یه. ته1  

 کره( خواهند بود. یا)روغن  ینان شامل آرد گندم، آب، نمک، مخمر، شکر و چرب یرخم یهته یبرا یمواد اصل -   

ها به صورت  صمغ ین. اشوند ینان انتخاب م یربه خم یعنوان افزودن به یها: صمغ گوار، صمغ زانتان و صمغ عرب صمغ -   

 .شوند یاضافه م یرمشخص به خم یزاندر دسترس بوده و به م یعما یا یپودر

 نان یرخم یون. فرمولاس2  
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 .شود یدر نظر گرفته م یهعنوان پا مواد به یرر و سااز آرد، آب، نمک، مخم یمشخص یرنان، مقاد یرخم یهته یبرا -   

گروه  یک ین،طور جداگانه افزوده خواهد شد. همچن به یگوار، زانتان و عرب یها از صمغ ینیها مقدار مع از نمونه یکبه هر  -   

 شود. یابیارز یقطور دق ها به صمغ یرتا تأث شود یدر نظر گرفته م یزشاهد )بدون افزودن صمغ( ن

 نان اضافه خواهند شد. فرمولاسیون به( ٪3 و ٪2 ،٪1مختلف ) یها ها به نسبت صمغ -   

 پخت نان یند. فرآ3  

حاصل از مخمر  یتا گازها شود یورز داده م یخوب ساعت( به 1)مثلاً  ینبه مدت زمان مع یرخم یر،خم یساز پس از آماده -   

 شود. یعطور کامل در آن توز به

 .شود یشکل داده م یلیمستط یاصورت گرد  شده و به یممشخص تقس یها اندازه به یرسپس خم -   

 .شوند یپخته م یقهدق 31-21به مدت  گراد یدرجه سانت 181 یها در دما نان -   

 نان یمیاییو ش یزیکیف های یژگیو ی. بررس4  

 .شود یم یینتع یسنج حجم یاجذب  ها با استفاده از روش آب حجم نان: پس از پخت، حجم نان -   

ساعت خشک شده  24به مدت  گراد یدرجه سانت 115 ینان در دما یها رطوبت نان، نمونه یزانم یینتع یرطوبت نان: برا -   

 .شود یها محاسبه م و سپس درصد رطوبت آن

 یسنج ن بافتبا استفاده از دستگاه آزمو یسفت یزانو م یچسبندگ ی،بافت نان از جمله نرم های یژگیبافت نان: و -   

(Texture Analyzerاندازه ) شود یم یریگ. 

رنگ  یها و شاخص شود یم یریگ ( اندازهColorimeter) یرنگ نان: رنگ سطح نان با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر -   

 * محاسبه خواهند شد.b* و L*, aمانند 

 نان یحس های یژگیو یابی. ارز5  

 .شود یکنندگان استفاده م نفر از مصرف 31-21گروه داوطلب متشکل از  یکنان، از  یحس های یژگیو یابیارز یبرا -   

 یابی. ارزکنند یم یابیارز یکل یرشو پذ یمختلف از جمله طعم، بافت، تازگ یحس های یژگیها را بر اساس و داوطلبان نان -   

 .شود ی( انجام مینتا بهتر ترین یف)از ضع یا نقطه هفت یاسصورت مق به

 نان یماندگار ی. بررس6  

 یو حس یمیاییش یزیکی،ف های یژگیمدت و ینو در ا شوند یم یروز در دما و رطوبت اتاق نگهدار 11تا  7مدت  ها به نان -   

 .شود یم یطور روزانه بررس ها به آن

 .شود یم یابیارز سازی یره( در طول زمان ذخیاز)در صورت ن یکروبیدر بافت، حجم، رطوبت، و رشد م ییراتتغ -   

 ها داده یل. تحل7  
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 یآمار یل( با استفاده از تحلیحس یابیمختلف )حجم، بافت، رطوبت، رنگ، ارز های یشدست آمده از آزما به یها داده -   

نان  های یژگیها بر و معنادار افزودن صمغ یراتتا تأث گیرند یقرار م یلو تحل یه( مورد تجزANOVA یانسوار یل)آزمون تحل

 شود. یینتع

 .شود ی( انجام مTukeyتست )مانند آزمون  پس یها مختلف با استفاده از آزمون یها گروه یانم یسهمقا -   

 

آن در  یماندگار یابینان و ارز یفیتبر ک یگوار، زانتان و عرب یها صمغ یراتتأث ترین یقدق ییمنظور شناسا به یقروش تحق این

 شده است. یمختلف طراح یطشرا

 پژوهش یچگونگ روش و

 یها نان، از روش یو ماندگار یفیک های یژگیبر و یگوار، زانتان و عرب یها اثرات صمغ یبررس یپژوهش، برا ینا در

گام به شرح  به صورت گام راستا، مراحل انجام پژوهش به یناستفاده خواهد شد. در ا یآمار های یلو تحل یهو تجز یشگاهیآزما

 است: یرز

 یهلمواد او یه. ته1 

 .شود یمتناسب استفاده م ینپروتئ یبالا و محتوا یفیتنان از آرد گندم با ک یرخم یهته یآرد گندم: برا -   

 یعما یا یها در اشکال پودر صمغ ین. اشوند یانتخاب م ها یعنوان افزودن به یها: سه نوع صمغ گوار، زانتان و عرب صمغ -   

 . دهند ینان را هدف قرار م یهستند که بهبود بافت و ماندگار یخواص خاص یو هرکدام دارا آیند یدست م به

نان استفاده  یرخم یونمشخص در فرمولاس یزانبه م یچرب یا: شامل آب، نمک، شکر، مخمر، روغن یگرد یمواد افزودن -   

 خواهند شد.

 نان یرخم یساز و آماده یه. ته2  

 خواهند شد: یبکمشخص تر یها به نسبت یهمرحله، مواد اول یندر ا   

 افزوده خواهد شد. یر( به خموزنی طور به ٪3 و ٪2 ،٪1ها در سه غلظت مختلف ) از صمغ یکهر  یمقدار صمغ: برا -   

 داشت: یمخواه یشیمختلف: چهار گروه آزما یها فرمول -   

 . گروه کنترل )بدون صمغ(1     

 . گروه با صمغ گوار2     

 . گروه با صمغ زانتان3     

 ی. گروه با صمغ عرب4     

ورز داده  یقهدق 11مواد به مدت  یگرمخلوط شدن مناسب با د یو برا شوند یافزوده م یرطور جداگانه به خم ها به صمغ -   

 .شود یم
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 پخت نان یند. فرآ3  

 .شوند یفرم داده م یلیمستط یاشکل گرد  شده و به یماستاندارد تقس یها ها به اندازه آن یر،خم یساز پس از آماده -   

 یکسانطور  پخت به یطشرا ین. اشود یاستفاده م یقهدق 31-21به مدت  گراد یدرجه سانت 181 یها، از دما پخت نان یبرا -   

 ها در نظر گرفته خواهد شد. تمام نمونه یبرا

 مختلف سرد خواهند شد. های یژگیو یابیارز یاتاق برا یها پس از پخت در دما نان -   

 نان یزیکیف های یژگیو یبررس. 4  

 :گیرند یقرار م یلو تحل یهها مورد تجز نان یزیکیف های یژگیمرحله، و یندر ا   

 یزانو م شوند یور م ظرف آب غوطه یکها در  . نانشود یم یریگ جذب، حجم نان اندازه حجم نان: با استفاده از روش آب -   

 .دشو یعنوان حجم نان محاسبه م آب به ییجا جابه

ساعت خشک  24 یبرا گراد یدرجه سانت 115 یاز نان در دما ییها رطوبت، نمونه یزانم یریگ اندازه یرطوبت نان: برا -   

 .شود یو سپس درصد رطوبت محاسبه م شوند یم

( Texture Analyzer) یسنج با استفاده از دستگاه آزمون بافت یو چسبندگ یمانند نرم یبافت های یژگیبافت نان: و -   

 نان است. یشامل آزمون کشش و فشردگ یشآزما ین. اشوند یم یریگ اندازه

*(، قرمز L) یدرنگ سف یزاندستگاه م ین. اشود یم یریگ رنگ نان: رنگ نان با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه -   

(a( و زرد )*bرا بر اساس س )*یستم CIE Lab سنجد یم. 

 نان یحس های یژگیو یابی. ارز5  

نان را  های یژگیو یابیارز یینفر از داوطلبان که توانا 31تا  21متشکل از  ینان، از گروه یحس های یژگیو یابیارز یبرا -   

 دارند، استفاده خواهد شد.

 یا یا نقطه پنج یاس. از مقشود یم یکل یرشرنگ و پذ ی،همچون طعم، بافت، تازگ یشامل موارد یحس یابیارز -   

 .شود یاستفاده م یحس های یژگیسنجش و ی( براینتا بهتر ترین یف)از ضع یا طهنق هفت

مختلف نان، نظر خود را  یها استاندارد انجام خواهد شد و داوطلبان پس از مصرف نمونه یطیمح یطدر شرا ها یابیارز ینا -   

 اعلام خواهند کرد.

 نان یماندگار ی. بررس

 ییراتمدت، تغ ین. در اشوند یم یرهروز ذخ 11تا  7مدت  ی( براگراد یدرجه سانت 25)حدود اتاق  یمعمول یها در دما نان -   

 .شود یم ینان بررس یو حس یزیکیف های یژگیدر و

منتقل  یشگاهنان به آزما یها کار، نمونه ینا ی. براشود یم یابیارز یزها ن در نان یکروبیرشد م یاز،: در صورت نیکروبیرشد م -   

 .شوند یم یبررس یکروبیکشت م یها مختلف با استفاده از روش یها ها در زمان و قارچ ها یاد باکترشده و تعد
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 ها داده یآمار یل. تحل7

نان با استفاده از  یحس های یژگیمختلف شامل حجم، بافت، رطوبت، رنگ، و و های یابیدست آمده از ارز به یها داده -   

 خواهند شد. لیو تحل یهتجز SPSS یافزار آمار نرم

 ( استفاده خواهد شد.ANOVA) یانسوار یلمختلف از آزمون تحل یها گروه ینب یجنتا یسهمقا یبرا -   

متفاوت  یها گروه ییشناسا ی( براTukeyتست ) ها مشاهده شود، از آزمون پس گروه یانم داری یکه تفاوت معن یدر صورت -   

 استفاده خواهد شد.

 گیری یجه. نت8

 های یژگیبر و یگوار، زانتان و عرب یها صمغ یردر خصوص تأث گیری یجهها، نت داده یلو تحل ها یشز انجام آزماپس ا -   

 طور جامع صورت خواهد گرفت. نان به یو حس یمیاییش یزیکی،ف

 هد شد.ارائه خوا یقطور دق به یزکنترل ن یها ها با نمونه آن یسهها و مقا نان یماندگار یبررس یجنتا ین،همچن -   

آن پرداخته و  یماندگار یشنان و افزا های یژگیها بر و افزودن صمغ یراتتأث یبه بررس یقطور جامع و دق به یقروش تحق این

 آن کمک کند. یفیتک یشنان و افزا یدتول یندبهبود فرآ یبرا ییبه صنعت نانوا تواند یم

 

 گیری: نتیجه و ها یافته

 :ها یافته

 نان: یزیکیف های یژگیها بر و . اثر صمغ1

حجم نان و  یشو صمغ زانتان موجب افزا یراصمغ کت یژهها به و نشان داد که استفاده از صمغ یزیکیف های یشآزما یجنتا   

تر و  بافت نرم یشاهد، دارا یها ها استفاده شده بود، نسبت به نان آنها از صمغ یهکه در ته ییها . نانشود یبهبود بافت آن م

ها، از لحاظ شکل  نمونه یربا سا یسهحجم را داشتند و در مقا یشترینصمغ زانتان ب یحاو های نند. به علاوه، نابود یتر متخلخل

 تازه بودند. یها مشابه نان یشترب یظاهر

 نان: یحس های یژگیها بر و . اثر صمغ2

شده با  یهته یها ها داشت. نان ت نانبر طعم، رنگ و باف یمثبت یرها تأث نان، استفاده از صمغ یحس های یژگیو یابیدر ارز   

بودند. در  یرپذ نرم و انعطاف یبافت یشده با صمغ زانتان دارا یهته یها داشتند و نان تری یمتر و طعم ملا صمغ گوار رنگ روشن

از داشتند و پس از چند ساعت  یتر ها، بافت خشک صمغ یحاو یها با نمونه یسهصمغ، در مقا دشاهد فاق یها که نان یحال

 .دادند یاز دست م یعترخود را سر یفیتپخت، ک

 نان: یها بر ماندگار . اثر صمغ3

 یحاو یها شدن آن شدند. نان یاتب ینددر فرآ یرنان و تأخ یماندگار یشو زانتان باعث افزا یراکت یها صمغ یژهو ها به صمغ   

خشک  یشاهد بعد از مدت کوتاه یها که نان یلخود را حفظ کردند. در حا یها تا چند روز پس از پخت، طراوت و نرم صمغ



 

11 

 

ها  ها شود و از کاهش حجم و سفت شدن بافت آن موجب حفظ رطوبت نان توانستها  شدند. استفاده از صمغ یاتشده و ب

 کند. یریجلوگ

 ها: نان یرطوبت و سخت یریگ . اندازه4

شاهد  یها نسبت به نمونه یشتریرطوبت ب یادارها به طور معن صمغ یحاو یها مربوط به رطوبت، نان های یشدر آزما   

 یصمغ زانتان دارا یحاو یها نان یگر،شد. از طرف د ینان در طول مدت نگهدار یامر موجب بهبود بافت و نرم ینداشتند. ا

 مثبت آن در حفظ بافت نرم نان بود. یردهنده تأث بودند که نشان یسخت ینکمتر

 

 :گیری نتیجه

آن را بهبود بخشد  یفیک های یژگیو تواند ینان م یدتول یندبه فرآ یعیطب یها که افزودن صمغ دهد یمنشان  یقتحق ینا نتایج

شدن،  یاتاز ب یریحجم نان، بهبود بافت و جلوگ یشگوار و زانتان با افزا یرا،کت یها دهد. صمغ یشنان را افزا یو ماندگار

نان  یدر حفظ رطوبت و نرم یشتریب یرصمغ زانتان تأث یژه. به وشوند یشناخته م یینانوا عتدر صن یدمف های یعنوان افزودن به

 تواند یم یعیطب یباتعنوان ترک ها به صمغ ین. در مجموع، استفاده از اشود یشدن آن م یاتب ینددر فرآ یرداشته و موجب تأخ

 کند. یرینان جلوگ یفیتاز خشک شدن و کاهش ک یدهد و از بروز مشکلات ناش یشنان را افزا یدعمر مف یطور مؤثر به

بلکه  شود، یم ینان در طول مدت زمان نگهدار یفیتنان نه تنها موجب بهبود ک یهمواد اول یبها به ترک افزودن صمغ بنابراین،

مورد استفاده قرار  یصنعت یدر بازارها یشترب یبا ماندگار ییها نان یددر تول یدارو پا یراهکار اقتصاد یکعنوان  به تواند یم

 .دیرگ
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