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 چکیده

لازم برخوردار  ايتغذیه و خواص بایست از ارزشین مواد غذایی مورد استفاده انسان بوده كه میترنان یکی از مهم

امولسیفایر منو و دي  همراهبهدرصد(  05و  01، 5اي در مقادیر )برنج قهوهآرد زودن افتاثیر در این تحقیق  باشد.

براساس نتایج، قرار گرفت.  بررسیمورد كیفی نان سنگک  هايویژگیدرصد( بر  0و  5/1گلیسیرید )در دو غلظت 

درصد  5/1اي و درصد آرد برنج قهوه 5)داراي  1Bبیشترین مقدار حجم نان براي تیمار شاهد و كمترین آن براي تیمار 

كمترین میزان  حاوي 1Bبیشترین و تیمار  حاويدست آمد. همچنین تیمار شاهد امولسیفایر منو و دي گلیسیرید( به

درصد امولسیفایر منو و دي  0اي و درصد آرد برنج قهوه 05)داراي  6B هاياز سوي دیگر تیمار رطوبت بودند.

 كهقابل توجه اینبرخوردار بودند.  مقادیر خاكستر، فیبر و چربی و كمترین از بیشترینترتیب و شاهد بهگلیسیرید( 

درصد امولسیفایر منو و دي  0اي و نج قهوهدرصد آرد بر 5)داراي  4Bتیمارهاي شاهد و بیشترین مقدار پروتئین در 

درصد امولسیفایر منو و دي  5/1اي و درصد آرد برنج قهوه 05)داراي  3B هايتیمار كمترین آن در گلیسیرید( و

هاي ارگانولپتیکی، به جز قابلیت جویدن، بو، طعم و مزه، . بر اساس نتایج ارزیابی ویژگیمشاهده شد 6Bگلیسیرید( و 

ساعت پس از پخت،  42نتایج آزمون میزان بیاتی به روش حسی،  به همچنین نظرتر بود. نسبت به شاهد مطلوب 6Bتیمار 

 دار مشاهده نگردید امااي و امولسیفایر منو و دي گلیسیرید اختلاف معنیبین نمونه هاي نان سنگک حاوي آرد برنج قهوه

در سنجش میزان و كمترین آن به شاهد تعلق گرفت.  6Bتیمار  ساعت پس از پخت، بیشترین امتیاز تازگی به 24و  24 در

 24اما  3Bساعت پس از پخت، بیشترین میزان بیاتی در تیمار شاهد و كمترین آن در تیمار  42بیاتی به روش دستگاهی، 

 مشاهده شد.  6B ترتیب در تیمارهاي شاهد وساعت پس از پخت، بیشترین و كمترین میزان بیاتی به 24و 
 

 اي، امولسیفایر منو و دي گلیسیریدنان سنگک، آرد برنج قهوه اژگان کلیدی:و
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 مقدمه

تأمین كننده بیشترین  غلات در اكثر كشورهاي جهان،

ها و مواد معدنی مقدار كالري، پروتئین، فیبر، ویتامین

در میان غلات، گندم به دلیل . باشندمیمورد نیاز انسان 

 مورد توجهی ویژه، بیشتر اي و تکنولوژیکخواص تغذیه

هاي پرمصرفی كه از این ترین فرآوردهاز مهم باشد.می

توان به نان اشاره می ،شودماده غذایی باارزش تهیه می

خصوصیات از گندم  آردكه قابل توجه این .كرد

ي برخوردار است كه نتیجههمتایی ویسکوالاستیک بی

به  ،ایینگهداري گاز در خمیر نانوآن قابلیت بالاي 

با این وجود  باشد. امامی حضور پروتئین گلوتنواسطه 

آرد گندم از لحاظ اسیدآمینه ضروري لیزین فقیر 

از  دیگر پس از گندم، برنج یکی (.0931)موحداست

 ،در مقایسه با گندم باشد كهمی ترین غلات مصرفیمهم

ارزش صنعتی آن به مراتب كمتر ولی مصارف خوراكی 

آندوسپرم، (. 4111ان و همکاران )ج است بیشترآن 

ترین بخش دانۀ برنج، توسط لایه آلرون احاطه داخلی

لایه جزئی از این  ،شده است. از لحاظ گیاه شناسی

آندوسپرم بوده كه به همراه دو لایه پریکارپ و تستا 

كه حدود  دندهتشکیل می)موجود در پوسته( سبوس را 

شوند. در می اي را شاملدرصد وزن دانه برنج قهوه 9

اي، فقط پوشش حقیقت در فرآیند تولید برنج قهوه

خارجی دانه )گلومل( حذف شده و مابقی پوشش و 

ماند، بنابراین از نظر غشاها به همراه دانه باقی می

اي در مقایسه با برنج سفید اي، برنج قهوهكیفیت تغذیه

بخصوص ویتامین  ،)فاقد آلرون و پوسته( از مواد مغذي

یامین، ریبوفلاوین و نیاسین(، املاح )منگنز، سلنیوم ها )ت

و منیزیم( پروتئین، چربی و فیبر بیشتري برخوردار 

هاي نان ترینیکی از رایج (.0944)پیغمبردوست است

باشد كه نام آن از لغت سنتی در ایران، نان سنگک می

فارسی به معناي سنگ كوچک گرفته شده است. شکل 

 21-41و  بودهصورت مسطح  سه گوش و به ،این نان

 9-5متر عرض و سانتی 21-51متر درازا، سانتی

متر ضخامت دارد. مواد تشکیل دهنده آن شامل میلی

درصد، آب،  32-35آرد گندم كامل با درجه استخراج 

خمیر ترش ) مخمر ( و نمک بوده كه با هم مخلوط شده 

ساعت جهت تخمیر به حالت  4و خمیر حاصل به مدت 

ه می شود و سپس قطعاتی از خمیر حت قرار داداسترا

پهن و پس  ،گرم ( روي پاروي محدب مخصوص 511)

به روي ریگ هاي داغ تنور جهت پخت  از پنجه زنی

 951-511شود. دماي ریگ هاي تنور بین فرستاده می

 2الی  4درجه سلسیوس متغیر و زمان پخت نان حدود 

خمیر نان  ،ي. البته در تنورهاي امروزدقیقه می باشد

هاي ریگ مانند، داخل فرهاي كابینتی كه روي قالب

 ،درجه سلسیوس است 411حداكثر دماي آن 

هاي ناندر كه دلیل اینبه (.0931)موحدكند عبورمی

از چهار جزء اصلی آرد،آب،  غیر ،مسطح ازجمله سنگک

هاي ها، از افزودنیآورندهنمک و در بعضی موارد عمل

ها استفاده وغن یا بهبود دهندهدیگر نظیر شیر، ر

باشد. اگرچه ها كوتاه میزمان ماندگاري آنشود لذا نمی

ها مقدمه اي براي منجمد كردن ردر دسترس بودن فریز

نان هاي مسطح و كاهش ضایعات ناشی از بیات شدن 

گیري از این محصول ضایع است ولی بخش چشم

ها در شود. به همین منظور استفاده از امولسیفایرمی

تولید محصولات نانوایی در سال هاي اخیر مورد توجه 

امولسیفایرها  (.0942)آقاپور مقدم  قرارگرفته است

هاي متعدد و هایی هستند كه با توجه به ویژگیافزودنی

ها در صنایع نانوایی رو به گسترش كاربرد آن ،مفید

منو و دي گلیسیریدها بطور مستقیم تحت باشد. می

ی از گلیسرول و اسیدهاي چرب سنتز شرایط قلیای

گردند. از امولسیفایر منو و دي  گلیسیرید به عنوان می

تقویت كننده خمیر، روان كننده، نرم كننده، پایدار كننده، 

فعال كننده سطح، بافت دهنده، تغلیظ كننده در 

در  .(0940)ضیائیان شودمحصولات نانوائی استفاده می

گندم با آرد برنج در  امکان جایگزینی آردتحقیقی 

درصد را به همراه مالت جو و  41و  05، 01، 5سطوح 

كه تفاوت  ندبررسی و نشان داد ،آنزیم آمیلاز قارچی

از نظر بازدهی نان، حجم  ،هاداري بین نمونهمعنی
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)نوم هورم و شوددیده می مخصوص و قابلیت پذیرش

( زمان 0335و همکاران ) سینگ (.0332همکاران 

و پایداري خمیر را در مخلوط آرد گندم و ورآمدن 

 ( بررسیگیري شدهبا چربی و چربیسبوس برنج )

درصد سبوس برنج  41افزودن  بر اساس نتایج، نمودند.

سبب  ،درصد سبوس برنج فاقد چربی 01و  دارچربی

تسریع ورآمدن و افزایش پایداري خمیرهاي تولیدي 

( 4112ران )و همکا (. لوپز0335)سینگ و همکاران گردید

 منظوربهآرد برنج، نشاسته ذرت و نشاسته كاساوا را 

در تولید نان سفید بدون گلوتن  ،جایگزینی آرد گندم

، از آرد برنج شده مورد ارزیابی قرار دادند. نان تولید

 تر با استحکام بهتر و توزیع سلولهايبافتی نرم داراي

نان  ترینمطلوب كهقابل توجه این .بودتر همگن هواي

درصد(، نشاسته  25از تركیب آرد برنج ) فاقد گلوتن

درصد( و آرد  41درصد(، نشاسته كاساوا ) 95ذرت )

اي و امولسیفایر مونو و دي گلیسیرید زانتان برنج قهوه

درصد( حاصل گردید كه از بافت یکنواخت، عطر و  5/1)

)لوپز و طعمی خوشایند و ظاهر مطلوب برخوردار بود

 نشان دادند( 4112و همکاران )  كاتو . (4112همکاران 

هاي بدون گلوتن بر پایه آرد كه در فرمولاسیون نان

اي و درصد آرد برنج قهوه 9/1افزودن  ،برنج

آن كیفیت سبب بهبود امولسیفایر مونو و دي گلیسیرید 

و همکاران  (. لازاریدو4112)كاتو و همکاران گرددمی

امولسیفایر مونو و اي و ( تأثیر آرد برنج قهوه4112)

بر خواص رئولوژي خمیر و كیفیت  رادي گلیسیرید 

بررسی نمودند. بر اساس نتایج، نانهاي تست فاقد گلوتن 

اي و امولسیفایر مونو و دي آرد برنج قهوه افزودن

گلیسیرید، زانتان، كربوكسی متیل سلولز و همچنین 

 امولسیفایرهاي لیستین در مقایسه با سایر تركیبات

)لازاریدو و  هاي ذكر شده گردیدبهبود شاخص سبب

تأثیر افزودن سبوس (. در تحقیقی دیگر 4112همکاران 

هاي شیمیایی، فیزیکی، برنج مشروط شده بر ویژگی

مورد بررسی قرار هاي سنگک رئولوژیکی و بافت نان

بهبود  سببسبوس . بر اساس نتایج، افزودن گرفت

آنـکه ضمن گردید. كیفیت خـمیر نان سنگک 

هاي سازي سبوس بـرنج سبب هیدرولیز فیتاتمشروط

هاي اي نانموجود و در نتیجه ارتقاء كیفیت تغذیه

طور كلی در به(. 4113و همکاران  مشرف) مذكور شد

صنایع نانوایی از امولسیفایر منو و دي گلیسرید 

عنوان تركیباتی در جهت تقویت خمیر، كاهش دهنده به

و ایجاد یکنواختی در بافت نان  بیاتی، پایدار كننده

گردد. هدف از تحقیق حاضر استفاده از استفاده می

هاي ارگانولپتیکی و منظور بهبود ویژگیتركیبات فوق به

 بود.هاي سنگک سنتی كاهش میزان بیاتی نان
 

 هامواد و روش

هاي سنگک مواد اولیه جهت انجام فرآیند پخت نان

شركت شمس یه شده از تهسنتی، شامل آرد گندم كامل )

تهیه شده اي )(، آرد برنج قهوه در شهرستان قزوین آذر

(، امولسیفایر منو و در شهرستان رشت شركت آریانااز 

(، Distldآلمانی  شركتتهیه شده از دي گلیسیرید )

(، مشهد شركت ایران ملاس تهیه شده ازمخمر نانوایی )

به اتیلنی هاي پلیشركت هدیه( و كیسهتهیه شده از نمک)

مورد استفاده در تیمارهاي بندي بودند. منظور بسته

 –درصد وزنی 05و  01، 5حاوي هایی نمونه ،تحقیق

اي به همراه ي آرد گندم از آرد برنج قهوهوزنی بر پایه

وزنی امولسیفایر منو و  –درصد وزنی 0و  5/1مقادیر 

 ،هادر كلیه آزمون. در نظر گرفته شدند گلیسیریددي

اي و امولسیفایر منو ي شاهد )فاقد آرد برنج قهوهنهنمو

، 5هاي داراي مقادیر و نمونه Cو دي گلیسیرید( با كد 

درصد  5/1 به همراهدرصد آرد برنج قهوه اي  05و  01

، 1Bامولسیفایر منو و دي گلیسیرید به ترتیب با كدهاي 

2B  3وB  درصد  05و  01، 5و نمونه هاي حاوي مقادیر

درصد امولسیفایر منو و  0 به همراهاي قهوه آرد برنج

مشخص  6Bو  4B ،5Bدي گلیسیرید به ترتیب با كدهاي 

انجام شده در تحقیق شدند. آزمون هاي شیمیایی 

-01به شماره  AACCدرصد رطوبت )تعیین  ،شامل

(، 14-10به شماره  AACCمیزان خاكستر ) تعیین (، 22
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( 04 – 21به شماره  AACCدرصد پروتئین )محاسبه 

( و 94 – 01به شماره  AACCدرصد فیبر )محاسبه 

بودند ( 91 – 01به شماره  AACCچربی )تعیین درصد 

و اي آرد برنج قهوه ،هاي آرد گندم كاملروي نمونهكه 

 .گردیدنددر سه تکرار انجام و نان سنگک هاينمونه

هاي نان از دستگاه حجم گیري حجم نمونهبراي اندازه

روش شركت هنري سایمون انگلستان و با سنج، مطابق 

 (.4111استفاده از دانه هاي كلزا صورت گرفت )بی نام 

هاي ارگانولپتیکی ارزیابی ویژگیبراي  از سوي دیگر 

تجزیه و تحلیل  هاي نان سنگک سنتی، ازنمونه

 .شداستفاده گانه جخصوصیات نان با كاربرد حواس پن

متخصص و ملاک عمل، نظر و تمایل شخصی افراد 

آموزش دیده نسبت به محصول بود. در این تحقیق، 

و  ندنان پس از خنک شدن، كد گذاري گردید هاينمونه

دامنه  شدند.ارزیاب آموزش دیده بررسی  01توسط 

طعم و مزه بو، انتخاب امتیازها براي هر صفت شامل 

ویژگی و (، 1-4)فرم و شکل(، 1-5(، قابلیت جویدن)1-1)

ویژگی و (، 1-9)ین نانخصوصیات سطح زیر

. بالا ند(، بود1-2)خصوصیات پوسته و سطح رویی نان

بودن عدد براي هر صفت، نشان از مناسب بودن تیمار 

 رجب زادهمذكور در مقایسه با سایر تیمارها داشت)

 ،روش حسی به هاي ناننمونه ارزیابی بافتدر (. 0924

 عمل 22 – 91شماره   ،AACCاستاندارد  مطابق

بر اساس استاندارد، دامنه انتخاب امتیاز براي  .گردید

شد. بالا بودن عدد، ( در نظر گرفته0-1) مذكورصفت 

نشان از كم بودن میزان بیاتی تیمار مذكور در مقایسه 

،  42این آزمون در فاصله زمانی با تیمار شاهد داشت. 

(. 4119نام بید)پس از پخت انجام ش ساعت 24و  24

ارزیابی بافت یا میزان بیاتی همچنین به منظور 

بافت سنج  از دستگاه ،به روش دستگاهی هاي نانمونهن

 استفاده (كشور آلمان M350-10CTمدل ) Instron یا

عمل  22-13شماره  ،AACCو مطابق استاندارد  شد

 24و  24 ،42در فواصل زمانی نیز این آزمون . شد

 )بی انجام شدهاي نان ساعت پس از پخت روي نمونه

 (.4119نام 

 آنالیزهای آماری

از  ،هاي حاصل از آزمایشداده تجزیه و تحلیلمنظور  به

طرح كاملاً تصادفی و در سه تکرار استفاده و مقایسه 

( >15/1P)ها توسط آزمون چند دامنه اي دانکن میانگین

 انجام شد. ،  MSTATCتوسط نرم افزار و 

 

 نتایج و بحث

گندم كامل و آرد  هاي شیمیایی آردویژگی 0جدول 

صفت حجم در  نتایج 4، جدول اي مصرفیبرنج قهوه

 نتایج 9جدول  شده، هاي نان سنگک تولیدنمونه

 2جدول  ،هاي نان سنگکهاي شیمیایی نمونهآزمون

نتایج ارزیابی  5جدول  ،هاي ارگانولپتیکیمونآزنتایج 

نتایج ارزیابی  1جدول  وبه روش حسی میزان بیاتی 

هاي نان سنگک نمونهی به روش دستگاهی میزان بیات

  دهند. تولید شده را نشان می سنتی

 

 ای مورد استفاده در تولید نان سنگکهای شیمیایی آرد گندم کامل و آرد برنج قهوهویژگی -1جدول 

 رطوبت)%( خاكستر)%( پروتئین)%( فیبر)%( چربی)%( ماده

 00/01 33/1 55/04 90/0 22/4 آردگندم كامل

 24/4 52/0 02/04 22/0 41/9 ايرد برنج قهوهآ

 

 

 

 

 



 331                                                                  سنتي سنگک نان کیفي هايویژگي برخي بر گلیسیرید دي و منو امولسیفایر و ايقهوه برنج آرد تاثیر

 

 ( 3mcهای نان سنگک ) برحسبحجم درنمونه های صفتدادهمقایسه میانگین  -2جدول 

 C 6B 5B 4B 3B 2B 1B ویژگی

 2/0a 0942±2/0b 0902±5/4c 0434±1/0d 0445±9/2e 0444±2/4f 0424±2/0g±0925 حجم

 دار ندارند.اختلاف معنی درصد 5در یک حرف مشترک هستند براساس آزمون دانکن در سطح احتمالهایی كه حداقل میانگین ردیفدرهر 

C(فاقد آرد برنج قهوه اي و امولسیفایر) ،B1 ( درصد امولسـیفایر منـو و دي گلیسـرید    5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ،)B2 (  01حـاوي 

درصد امولسیفایر منـو و   5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B3(، و و دي گلیسریددرصد امولسیفایر من 5/1درصد آرد برنج قهوه اي و 

 0درصـد آرد بـرنج قهـوه اي و     01حاوي ) B5(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 0درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ) B4(، دي گلیسرید

   .(درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 0د برنج قهوه اي و درصد آر 05حاوي ) B6(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید

 

 های نان سنگکنتایج حاصل از آزمون حجم نمونه

با افزایش مقدار آرد برنج قهوه اي و امولسیفایر مونو و 

هــاي نــان ســنگک افــزایش دي گلیســیرید، حجــم نمونــه

. بر اساس نتـایج، تیمـار شـاهد و سـپس     (4)جدول یافت

داراي بیشترین میزان حجم و تیمـار   5Bو  6Bتیمارهاي 

1B ( 15/1از كمتــرین میــزان آن برخــوردار بودنــدP< .)

علــت افــزایش میــزان حجــم در نمونــه شــاهد، حضــور  

پروتئین گلوتن و تاثیر به سزاي آن در  نگهداري گازهـا  

از سـوي  (. 0931باشد )موحـد  در نان سنگک تولیدي می

هیـدروفیلیک و  دیگر تمامی امولسیفایرها از یـک قسـمت   

افـزایش  انـد لـذا علـت    یک قسمت لیپوفیلیک تشکیل شـده 

هاي نان حاوي امولسیفایر مونـو و  نسبی حجم در نمونه

هـا  آنخاصـیت هیـدروفیلی    به توان را می دي گلیسیرید

نگهداري گاز در خمیـر و نـان    نسبت داد كه سبب بهبود 

نشان خود تحقیقات  برخی محققین در .گردندتولیدي می

هـا و امولسـیفایرها سـبب    كه افزودن برخی چربی ندداد

گردد)بوشـوک  افزایش حجم نان حاصل از آرد برنج می

 (.  0332و همکاران 

 

 های نان سنگکشیمیایی در نمونه هایمقایسه میانگین  آزمون -3جدول

 )%(رطوبت )%(خاكستر )%(پروتئین )%(فیبر )%(چربی تیمار

B1 4/32 ± 1/10b 0/49 ± 1/10b b10 /1± 11/04 0/42 ± 1/10b  f4 /1± 42/45 

B2 9/04 ± 1/14a 0/2 ± 1/10a c14 /0± 52/04 0/32 ± 1/14 ab  e4 /1± 10/42 

B3 9/45 ± 1/14a 0/24 ± 1/19a d00/1 ± 54/04 ab14/1 ± 31/0 d4/1 ± 31/44 

B4 9 ± 1/10b 0/44 ± 1/10b  a14 /0± 29/04 ab10/1 ± 43/0  d0 /1± 42/43 

B5 9/44 ± 1/10a 0/24 ± 1/14a c00/0 ± 53/04 ab10/1 ± 35/0 c 4/1 ± 10/90 

B6 9/9 ± 1/10a 0/50 ± 1/10a d10/1 ± 52/04 a10/1 ± 33/0  b1/5 ± 40/94 

C 4/2 ± 1/14c 0/13 ± 1/10c a 12/0± 41/04 0/11 ± 1/14c  a4 /1± 21/92 

 دار ندارند.اختلاف معنی درصد 5هایی كه حداقل در یک حرف مشترک هستند براساس آزمون دانکن در سطح احتمالدرهر ستون میانگین

C(فاقد آرد برنج قهوه اي و امولسیفایر) ،B1 ( درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ،)B2 ( 01حاوي 

درصد امولسیفایر منو و  5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B3(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 5/1قهوه اي و درصد آرد برنج 

 0درصد آرد برنج قهوه اي و  01حاوي ) B5(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 0درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ) B4(، دي گلیسرید

  .درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید( 0درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B6(، دي گلیسریددرصد امولسیفایر منو و 

 

هاای ناان   های شیمیایی نمونهنتایج حاصل از آزمون

 سنگک

اي تاثیر افزودن سطوح مختلف آرد برنج قهوه 9جدول 

بر درصد رطوبت را و امولسیفایر مونو و دي گلیسیرید 

 بر اساس نتایج،  دهد. نشان می هاي نان سنگکنمونه
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از بیشترین میزان رطوبت و  5Bو  6Bتیمارهاي شاهد، 

از كمترین مقدار آن برخوردار بودند  1Bتیمار 

(15/1P< علت زیاد بودن میزان رطوبت در تیمار .)

شاهد نسبت به دیگر تیمارها، زیادتر بودن پروتئین 

رد به آب طور كلی با افزودن آباشد. بهگلوتن در آن می

ها ها، چربیو اختلاط آن، تركیب امولسیفایر با پروتئین

شود. این مرحله اهمیت زیادي در و نشاسته شروع می

هاي قطبی و امولسیفایرها با واكنش و تركیب چربی

ها دارد. امولسیفایرها اختلاط پیوسته خمیر را پروتئین

امکان پذیر نموده و همچنین جذب آب را افزایش 

 (. 0332د )بوشوک و همکاران دهنمی

ای و تاثیر افزودن سطوح مختلف آرد برنج قهوه

امولسیفایر مونو و دی گلیسیرید بر درصد خاکستر 

 های نان سنگک نمونه

اي و امولسیفایر با افزودن سطوح بیشتر آرد برنج قهوه

ها نسبت مونو و دي گلیسیرید، میزان خاكستر در نمونه

اي كه گونه. به(9)جدول  یافت به تیمار شاهد افزایش

داراي بیشترین مقادیر خاكستر و  3Bسپس  6Bتیمار 

تیمار شاهد از كمترین مقدار آن برخوردار 

(. دلیل افزایش میزان خاكستر، بالا بودن >15/1Pبودند)

به ویژه سلیس میزان املاح معدنی موجود در سبوس 

د كه برخی محققین در تحقیقات خود نشان دادنباشد. می

آرد برنج  حاوي هاينان خاكستر میزانبالا بودن 

فاقد آرد ) شاهد نان با مقایسه اي و امولسیفایر درقهوه

به دلیل مقادیر بیشتر املاح معدنی  ،(برنج و امولسیفایر

 (.  4112باشد )هالن و همکاران می هاآن

ای و تاثیر افزودن سطوح مختلف آرد برنج قهوه

دی گلیسیرید  بردرصد پروتئین  امولسیفایر مونو و 

 های نان سنگک نمونه

اي و امولسیفایر افزایش سطوح مصرفی آرد برنج قهوه

مونو و دي گلیسیرید سبب كاهش میزان پروتئین در 

 (.9)جدول هاي مذكور در مقایسه با شاهد گردیدنمونه

)عدم تفاوت  4Bمیزان پروتئین در تیمارهاي شاهد و 

 6Bبیشترین مقدار و در تیمارهاي  ،(دار با یکدیگرمعنی

(. زیاد بودن مقدار >15/1P) بودكمترین مقدار  ، 3Bو  

دلیل حضور بیشتر پروتئین پروتئین در تیمار شاهد به

جا كه درصد باشد. از سوي دیگر از آنگلوتن در آن می

اي كمتر از آرد گندم است، لذا پروتئین در آرد برنج قهوه

با افزایش سطوح آرد برنج  كاهش میزان پروتئین

پذیر است.  تحقیقات اي در سایر تیمارها توجیهقهوه

دار در كه استفاده از دانه برنج سبوس ه استدادنشان

فرمولاسیون نان سبب كاهش میزان پروتئین موجود در 

 (.  4110شود)دندي و همکاران آن می

ای و تاثیر افزودن سطوح مختلف آرد برنج قهوه

گلیسیرید بر درصد فیبر یر مونو و دیامولسیفا

 های نان سنگکنمونه

اي و امولسیفایر با افزودن سطوح بیشتر آرد برنج قهوه

هاي حاوي آرد گلیسیرید، میزان فیبر نمونهمونو و دي

گلیسیرید در اي و امولسیفایر مونو و ديبرنج قهوه

اي گونه. به(9)جدول مقایسه با تیمار شاهد افزایش یافت

بیشترین و تیمار از  5Bو  3Bسپس 6B هايكه تیمار

(. >15/1Pبودند)فیبر برخوردار كمترین میزان  ازشاهد 

هاي نان حاوي آرد دلیل افزایش میزان فیبر در نمونه

شود كه میاي، به تركیبات آن نسبت دادهبرنج قهوه

درصد  9درصد جوانه و  2درصد آندوسپرم،  39حاوي 

كه بخش اعظم چربی، مواد آند، ضمن نباشسبوس می

ي برنج در سبوس آن تجمع معدنی و فیبر دانه

با افزایش سطوح مصرف آرد برنج  لذااست. یافته

 هاي نان افزایش یافت.  میزان درصد فیبر نمونه ،ايقهوه

ای و تاثیر افزودن سطوح مختلف آرد برنج قهوه

امولسیفایر مونو و دی گلیسیرید بر درصد چربی 

 های نان سنگکنمونه

با افزودن سطوح مصرف آرد برنج ، 9با توجه به جدول 

گلیسیرید، میزان چربی اي و امولسیفایر مونو و ديقهوه

اي و امولسیفایر مونو و هاي حاوي آرد برنج قهوهنمونه

كه در مقایسه با گلیسیرید افزایش یافت ضمن آندي

ه تیمار اي كنمونه شاهد نیز افزایش نشان داد به گونه

6B  به لحاظ كمی داراي بیشترین و تیمار شاهد داراي
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(. دلیل افزایش >15/1Pكمترین میزان چربی بودند )

اي هاي حاوي آرد برنج قهوهدار میزان چربی نانمعنی

گلیسیرید در مقایسه با نان و امولسیفایر مونو و دي

باشد. ه اي مصرف شده میشاهد، ماهیت آرد برنج قهو

زیرا بخش اعظم چربی، مواد معدنی وفیبر دانه برنج در 

ضمن آن كه میزان چربی  است سبوس آن تجمع یافته

باشد. اي از آرد گندم بالاتر میموجود در آرد برنج قهوه

گلیسیرید نیز به مونو و دي امولسیفایر كهقابل توجه این

افزایش میزان نقش مهمی را در  نشان،علت ساختما

 ند.هاي نان سنگک ایفا نمودچربی، در نمونه

 

 های نان سنگک سنتیهای ارگانولپتیکی نمونهنتایج حاصل از آزمون ویژگی -4جدول

 

 تیمار

 

 فرم و شکل

ویژگی و 

خصوصیات سطح 

 زیرین نان

ویژگی و خصوصیات 

پوسته و سطح رویی 

 نان

 قابلیت جویدن
بو، طعم و مزه 

 نان

 

 یامتیاز كل

B1 0/90 ±1/42c 4/4 ±1/20c 9/1 ±1/23c 2/2 ±0/10a 1/1 ±0/11a 02/43ab 

B2 0/14 ±1/00b 4/2 ±1/24b 9/5 ±1/21b 2/2 ±0/00b 5/2 ±0/25c 02/94ab 

B3 0/35 ±1/05a 4/1 ±1/12a 9/3 ±1/42a 2/1 ±1/32c 5/1 ±0/44d 02/25a 

B4 0/14 ±1/00b 4/4 ±1/12c 9/1 ±1/12c 2/2 ±1/14b 5/4 ±0/90b 02/14c 

B5 0/14 ±1/00b 4/2 ±1/90b 9/5 ±1/45b 2/1 ±1/32c 2/2 ±0/00e 01/44d 

B6 0/35 ±1/49a 4/1 ±1/54a 9/3 ±1/52a 2/1 ±1/32c 2/2 ±0/00e 02/05b 

C 0/10 ±1/02d 0/5 ±1/02d 4/1 ±1/29d 2/21 ±0/10a 5/3 ±0/11a 05/00e 

 دار ندارند.اختلاف معنی درصد 5حرف مشترک هستند براساس آزمون دانکن در سطح احتمال هایی كه حداقل در یکمیانگین ستونهر  در

C(فاقد آرد برنج قهوه اي و امولسیفایر) ،B1 ( درصد امولسـیفایر منـو و دي گلیسـرید    5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ،)B2 (  01حـاوي 

درصد امولسیفایر منـو و   5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B3(، ي گلیسریددرصد امولسیفایر منو و د 5/1درصد آرد برنج قهوه اي و 

 0درصـد آرد بـرنج قهـوه اي و     01حاوي ) B5(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 0درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ) B4(، دي گلیسرید

 .درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید( 0ج قهوه اي و درصد آرد برن 05حاوي ) B6(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید

 

 های نان سنگک سنتی ارزیابی ارگانولپتیکی ویژگی

 های نان سنگک ارزیابی فرم و شکل نمونه

اي و ســـطوح مصـــرف آرد بـــرنج قهـــوه افـــزایشبـــا 

گلیسـیرید، امتیـاز صـفت فـرم و     امولسیفایر مونـو و دي 

اي و نج قهـوه شکل نمونه هاي نان سنگک حاوي آرد بـر 

گلیسیرید نسبت بـه تیمـار شـاهد    امولسیفایر مونو و دي

) عدم تفاوت  3Bو 6B. تیمارهاي (2)جدول  افزایش یافت

ــی ــاهد از   معن ــار ش ــترین و تیم ــدیگر ( از بیش ــا یک دار ب

 كمترین امتیاز در رابطه با صفت فوق برخـوردار بودنـد  

(15/1P<.) هــاي ســنگک دلیــل بهبــود فــرم و شــکل نــان

ــديتول گلیســیرید حضــور امولســیفایر مونــو و دي   ،ی

اي نیـز در  كه حضور آرد برنج قهـوه ضمن آن. باشدمی

تحقیقـات   .تـاثیر داشـت  هـاي تولیـدي   ساختار نانبهبود 

كه افزودن امولسیفایرهایی نظیر مونو و  ه استدادنشان

گلیسیریدها و گلیسرول منو اسـتئارات سـبب بهبـود    دي

 گـردد ي تسـت تولیـدي مـی   تناسب فرم و شکل نـان هـا  

 (.  4113)كاروویکوف و همکاران 

ارزیابی ارگانولپتیکی ویژگای و خووصایاس ساط     

 های نان سنگک زیرین نمونه

اي و سطوح مصرف آرد برنج قهوه افزایشبا 

گلیسیرید، امتیاز صفت ویژگی و امولسیفایر مونو و دي

هاي نان سنگک در خصوصیات سطح زیرین نمونه

اي گونه. به(2)جدول  افزایش یافتتیمار شاهد مقایسه با 

دار با یکدیگر( )عدم تفاوت معنی 3Bو  6Bكه تیمارهاي 

از بیشترین و تیمار شاهد از كمترین امتیاز در رابطه با 

برخی محققین  (.>15/1P)صفت مذكور برخوردار بودند

 هاافزودن امولسیفایركه  نددر تحقیقات خود نشان داد
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گردد ی سطوح نان هاي تولیدي میسبب بهبود جزئ

 (. 4101)دمیركسن و همکاران 

های نان ارزیابی ویژگی پوسته و سط  رویی نمونه 

 سنگک

اي و سطوح مصرف آرد برنج قهوه افزایشبا 

گلیسیرید، امتیاز ویژگی و امولسیفایر مونو و دي

هاي نان سنگک  خصوصیات پوسته و سطح رویی نمونه

كه اي گونهشاهد افزایش یافت به در مقایسه با نمونه

 ازدار با یکدیگر( )عدم تفاوت معنی 3Bو 6Bتیمارهاي 

بیشترین و تیمار شاهد از كمترین میزان آن برخوردار 

كه افزایش  ه استتحقیقات نشان داد  .(2)جدول  بودند

برخی امولسیفایرها در بهبود ویژگی پوسته محصولات 

 (.  4101مکاران پخت تأثیرگذار است)دمیركسن و ه

 های نان سنگکارزیابی قابلیت جویدن نمونه

، با افزایش سطوح مصرف آرد برنج 2با توجه به جدول 

گلیسیرید، امتیاز صفت اي و امولسیفایر مونو و ديقهوه

در مقایسه با شاهد  هاي نان سنگکقابلیت جویدن نمونه

م )عد 1Bاي كه تیمارهاي شاهد و به گونه كاهش یافت.

 فوق از  ( از لحاظ صفتدار با یکدیگرختلاف معنیا

 ازكمترین امتیاز برخوردار بودند 6B تیمار بیشترین و

(15/1P<.)  علت افزایش امتیاز ویژگی ذكر شده در

حضور سطوح بالاتر گلوتن در   1Bتیمارهاي شاهد و 

هاي ها است كه سبب افزایش جذب آب در نمونهآن

 است. مذكور شده

 های نان سنگکو، طعم و مزه نمونهارزیابی ب

اي و امولسیفایر سطوح مصرف آرد برنج قهوه افزایش

گلیسیرید، موجب كاهش امتیاز صفت بو، مونو و دي

اي كه هاي نان سنگک گردید. به گونهطعم و مزه نمونه

دار با یکدیگر( )عدم تفاوت معنی 6Bو  5Bتیمارهاي 

)عدم  1Bد و داراي كمترین امتیاز و تیمارهاي شاه

دار با یکدیگر( از بیشترین امتیاز در مورد تفاوت معنی

به نظر  (.>15/1P) صفت مذكور برخوردار بودند

اي در تركیب نان رسد افزایش درصد آرد برنج قهوهمی

برخی محققین در باشد. سبب ایجاد طعم تلخ در آن شده

 تولید شده  هايكه در ناناند تحقیقات خود نشان داده

ز آرد گندم خالص، گازهاي تولید شده طی تخمیر، خلل ا

سبب  نمایند لذا میو فرج مطلوبی را در بافت نان ایجاد 

. لذا گردندمیمواد فرار بیشتر در بافت نان  گذاردنباقی 

نقش  شدهدر ایجاد عطر و طعم مطلوب محصول تولید

 (.  4101)مواي دالاي و همکاران كنند ایفا میاساسی 

 

 های سنگک ناندر به روش حسی بیاتی  میزانمقایسه میانگین  -5جدول 

 1B 2B 3B 4B 5B 6B C (h)زمان

42 5/11 ±1/24a 5/11±1/24a 5/33 ±1/54a 5/33 ±1/54a 5/33 ±1/54a 5/33±1/54a 5/11 ±1/24a 

24 5/11 ±1/15a 5/11 ±1/15a 5/99 ±1/29a 5/11 ±1/42a 5/11 ±1/42a 5/11 ±1/42a 
2/00 

±1/20b 

24 
2/13 

±1/95b 

2/13 

±1/95b 
5/91 ±1/42a 5/91±1/42a 5/51 ±1/42a 5/11 ±1/42a 

2/00 

±1/95b 

 دار ندارند.اختلاف معنی درصد 5هایی كه حداقل در یک حرف مشترک هستند براساس آزمون دانکن در سطح احتمالمیانگین ردیفهر  در

C(فاقد آرد برنج قهوه اي و امولسیفایر) ،B1 (درصد امولسـیفایر منـو و دي گلیسـرید    5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  5ي حاو ،)B2 (  01حـاوي 

درصد امولسیفایر منـو و   5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B3(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 5/1درصد آرد برنج قهوه اي و 

 0درصـد آرد بـرنج قهـوه اي و     01حاوي ) B5(، صد امولسیفایر منو و دي گلیسریددر 0درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ) B4(، دي گلیسرید

 .درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید( 0درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B6(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید
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 های نان سنگک های نمونهارزیابی امتیاز کلی ویژگی

اي اي حاوي آرد برنج قهوه، تیماره2با توجه به جدول 

گلیسیرید، از امتیاز كلی و امولسیفایر مونو و دي

بیشتري در مقایسه با نمونه شاهد برخوردار بودند. 

از بیشترین و تیمار شاهد از  3Bاي كه تیمار گونهبه

دلیل این  (.>15/1P)كمترین امتیاز برخوردار بودند

عدم افزایش، مصرف تركیبات مذكور در مقایسه با 

ها در نمونه شاهد بود كه روي اكثر مصرف آن

 هاي حسی تاثیري مثبت داشتند. ویژگی

های ارزیابی میزان بیاتی به روش حسی در نمونه

 نان سنگک

تمامی  ،ساعت پس از پخت 42 با توجه به نتایج،

هاي نان سنگک از كیفیت بسیار تازه برخوردار نمونه

ي حاوي آرد برنج هااي كه بین نمونهبه گونه بودند

گونه گلیسیرید هیچاي و امولسیفایر مونو و ديقهوه

. ضمن (5)جدول  داري مشاهده نگردیداختلاف معنی

آنکه بین تیمارهاي مذكور با نمونه شاهد نیز تفاوتی 

امولسیفایرها و دلیل آن حضور  (.>15/1P)مشاهده نشد

 . باشدمی ايآرد برنج قهوه موجود در تركیبات شیمیایی

هاي سنگک تولیدي ساعت پس از پخت، كیفیت نان 24

قدري كاهش یافت، به طوري كه تیمار شاهد داراي 

بیشترین میزان بیاتی )كمترین میزان تازگی( در بین 

كلیه تیمارها بود. قابل توجه این كه بین سایر تیمارهاي 

داري مشاهده حاوي تركیبات مذكور، تفاوت معنی

عبارتی استفاده از آرد برنج قهوه به   (.>15/1P)نگردید

اي و امولسیفایر مونو و دي گلیسیرید سبب كاهش 

ساعت   24همچنین  .میزان بیاتی نان هاي تولیدي شد

) عدم تفاوت  2Bو  1Bپس از پخت، تیمارهاي شاهد، 

، 6Bمعنی دار با یکدیگر ( داراي بیشترین و تیمارهاي 

5B ،4B  3وB کدیگر ( داراي دار با ی) عدم تفاوت معنی

توان در مجموع می (.>15/1P)كمترین میزان بیاتی بودند

اي در تركیب گفت با افزایش میزان آرد برنج قهوه

هاي تولیدي و در نتیجه افزایش میزان چربی و فیبر نان

میزان بیاتی كاهش یافت  ،هاي حاصلدر تركیب نان

 گلیسیرید نیز درضمن آن كه امولسیفایرهاي مونو و دي

بهبود نرمی و حفظ تازگی مغز نان نقش موثري داشتند. 

به عبارتی این تركیبات روي برخی از اجزاء آرد  به 

ویژه نشاسته آن تاثیر گذاشته و در نتیجه سبب كاهش 

میزان سفت شدن مغز فراورده هاي نانوایی گردیدند. 

اي به علت تحقیقات نشان داد كه افزودن آرد برنج قهوه

چربی و فیبر ) پنتوزان ( در تركیب  افزایش میزان

 هاهاي تولیدي، سبب كاهش میزان بیاتی نمونهنان

افزودن  در تحقیقی دیگر، (. همچنین4119گردد)وانگ می

سبب كاهش میزان  ،هاي تستامولسیفایرها در  نان

 (.  4101)دمیركسن و همکاران گردید ها بیاتی نمونه

 

 نمونه های نان سنگک به روش دستگاهی ) برحسب نیوتن ( فتی بافتسمقایسه میانگین میزان  -6جدول 

 1B 2B 3B 4B 5B 6B C (h)زمان

42 1/34±0/10c 1/49±1/35c 9/53±1/35a 1/34±0/10c 1/49±1/35c 2/04±1/34b 2/44±0/01d 

24 4/99±0/41c 1/39±0/91ab 1/51±4/21ab 2/21±0/01b 2/04±0/41b 5/90±4/41a 01/44±0/01d 

24 04/59±0/41c 04/11±4/90c 2/20±4/10b 04/90±0/21c 2/13±0/51b 1/09±0/94a 09/22±0/01d 

 دار ندارند.اختلاف معنی درصد 5هایی كه حداقل در یک حرف مشترک هستند براساس آزمون دانکن در سطح احتمالمیانگین ردیفهر  در

C(فاقد آرد برنج قهوه اي و امولسیفایر) ،B1 ( درصد امولسـیفایر منـو و دي گلیسـرید    5/1رد برنج قهوه اي و درصد آ 5حاوي ،)B2 (  01حـاوي 

درصد امولسیفایر منـو و   5/1درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B3(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید 5/1درصد آرد برنج قهوه اي و 

 0درصـد آرد بـرنج قهـوه اي و     01حاوي ) B5(، ایر منو و دي گلیسریددرصد امولسیف 0درصد آرد برنج قهوه اي و  5حاوي ) B4(، دي گلیسرید

 .درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید( 0درصد آرد برنج قهوه اي و  05حاوي ) B6(، درصد امولسیفایر منو و دي گلیسرید
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های نان سنگک به روش ارزیابی میزان بیاتی نمونه

 دستگاهی 

سیفایر مونو و اي و امولافزودن آرد برنج قهوه

 24و  24،  42گلیسیرید در هر سه بازه زمانی دي

هاي سبب كاهش میزان بیاتی نمونه ،ساعت پس از پخت

اي و امولسیفایر مونو نان سنگک حاوي آرد برنج قهوه

)جدول  گردید گلیسیرید در مقایسه با تیمار شاهدو دي

و  3B، تیمار پس از پخت ساعت42 از سوي دیگر .(1

میزان  بیشترین ازكمترین و تیمار شاهد  از 6Bسپس 

 ساعت 24چنین هم (.>15/1P) بیاتی برخوردار بودند

) عدم تفاوت   2Bو  3Bو سپس  6B، تیمار پس از پخت 

دار با یکدیگر ( كمترین و تیمار شاهد )داراي معنی

دار با سایر تیمارها( بیشترین میزان بیاتی تفاوت معنی

ساعت پس از  24 از سوي دیگر  (.>15/1P)را داشتند

داراي كمترین و تیمار شاهد داراي  6Bپخت، تیمار 

دلیل كاهش  (.>15/1P)ندبیشترین میزان بیاتی بود

تركیبات  ،میزان بیاتی در هر سه بازه زمانی پس از پخت

اي و امولسیفایرهاي مصرفی آرد برنج قهوه موجود در

لیل برقراري به د هاچربی، فیبر و امولسیفایرد. نباشمی

تر با جزء آمیلوز نشاسته آردهاي ارتباط موثر و قوي

در حفظ تازگی محصولات تولیدي موثر  ،مصرفی

 باشند.می

 

 

 

 گیرینتیجه

تیمار  برايبیشترین مقدار حجم نان  ،براساس نتایج

شد.  محاسبه 1Bتیمار  برايشاهد و كمترین آن 

 از تیمار شاهد ،هاي شیمیایینتایج آزمونبراساس 

میزان رطوبت برخوردار  كمترین از 1Bبیشترین و تیمار 

، چربی و خاكسترمقادیر بیشترین  بودند. از سوي دیگر

به علاوه تیمارهاي شاهد  مشاهده شد. 6Bدر تیمار  فیبر

كمترین  از  6Bو  3Bبیشترین و تیمارهاي  از 4Bو 

نتایج با توجه به مقادیر پروتئین برخوردار بودند. 

دن، یقابلیت جو غیر از ،هاي ارگانولپتیکیویژگیارزیابی 

اي و نمونه هاي حاوي آرد برنج قهوه ،طعم و مزهبو، 

به تیمار شاهد گلیسیرید نسبت امولسیفایر منو و دي

به عنوان  3Bاي كه تیمار به گونه. تر بودندمطلوب

نتایج آزمون  بهترین تیمار معرفی گردید. براساس

بین  ،ساعت پس از پخت 42 ،یمیزان بیاتی به روش حس

اي و هاي نان سنگک حاوي آرد برنج قهوهنمونه

اختلاف  و نمونه شاهد گلیسیریددي و امولسیفایر منو

ساعت پس از  24و  24 اما دار مشاهده نگردیدمعنی

 برايبیشترین امتیاز تازگی )تأخیر در بیاتی(  ،پخت

یمار ت برايو كمترین آن  3B و 6B ،5B  ،4Bتیمارهاي 

نتایج حاصل از همچنین بر اساس . دست آمدبهشاهد 

آزمون میزان بیاتی به روش دستگاهی درفواصل زمانی 

كمترین  از 3Bتیمار  ،ساعت پس از پخت 24و  24، 42

میزان بیاتی برخوردار  بیشترین ازتیمار شاهد  اما

 بودند.
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Abstract 

Bread is one of the most important food products that should have necessary nutritional properties 

and value. In this research, effect of brown rice flour (in levels of 5, 10 and 15%) with adding of 

mono and diglyceride emulsifier (in levels of 0.5 and 1%) was studied on some of qualitative 

properties of Sangak bread.  Based on the results, the highest volume of bread was for control and 

the lowest was for B1 (having 5% brown rice flour and 0.5 % mono and diglyceride emulsifier). 

Also control treatment had the highest and B1 had the lowest amount of moisture. On the other 

hand, B6 (having 15% brown rice flour and 1% mono and diglyceride emulsifier) had the highest 

and control had the lowest amounts of ash, fiber and fat, respectively. Control and B4 (having 5% 

brown rice flour and 1% mono and diglyceride emulsifier) had the highest and B3 (having 15% 

brown rice flour and 0.5% mono and diglyceride emulsifier) and B6 had the lowest amounts of 

protein. Based on the results of organoleptic properties, all of considered characteristics except of 

chewing ability, smell and taste, B6 treatment was satisfying than control. Staling results based on 

sensory method showed that 24 hour after cooking, there were not any significant difference 

between samples of Sangak bread including brown rice flour and mono and diglyceride emulsifier 

but 48 and 72 hours after cooking, B6 was the most fresh one and the lowest freshness related to 

control. In measuring by Instron and 24 hour after cooking, the highest and the lowest staling was 

measured in control and B3, respectively. But 48 and 72 hours after cooking, the highest and the 

lowest staling were in control and B6. 
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