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  مقدمه

اي ه ها قرار گرفته است و تقريبا تمامي محصولات لبني از قبيل پرتئينعملكرد تركيبات لبني در نانوايي موضوع خيلي از پژوهش

تركيبات لبني مورد استفاده در اين پژوهش، شير خشك . اندي حجم نان توصيف شدهآب پنير، كازئين و لاكتوز به عنوان كاهنده

پروتئين بوده كه اثر آنها در دو  17/81%و  5/9، 34ي آب پنير به ترتيب با بدون چربي، پودر آب پنير فراپالايش و پودر كنسانتره

و پ ) 35/3(اسيدي ) pH(بر مبناي وزن آرد و در دو حالت اصلاح در پ هاش  5%در سطح (لاح نشده حالت اصلاح شده و اص

-، طعم و رنگ آن و همچنين ويژگي)تافتون(بر روي كاهش سرعت بيات شدن نان مسطح ايراني )) 5/7(كمي قليايي ) pH(هاش 

  . هاي رئولوژيكي خمير مورد مقايسه قرار گرفت

  هدف

  :ي تركيبات لبني نتايج زير را در پي داردروش اصلاح حرارت

  ي گلوتنهاي تركيبات لبني، در شبكهحذف مزاحمت پيوندهاي تيول پروتئين

  هاي آب پنير ضمن واسرشت شدنتشكيل بسپار و حتي ژل توسط پروتئين

  داري آب آنهاافزايش ظرفيت نگه

  تر در عمر ماندگاري نانافزايش بيش

  روش و محل انجام مطالعه

  ي لبني در آب ديونيزه از نمونه 10%محلول 

  )stirrer(هم زدن يك ساعت در دماي محيط با همزن 

  نرمال 6نرمال يا هيدروكسيد سديم  6با اسيد كلريدريك  5/7يا  35/3تنظيم پ هاش روي 

  مدقيقه براي رسيدن دماي محلول به دماي حما 20ي داراي لرزاننده، يك ساعت به اضافه c85°حمام آب 

  )ساعت c5 ،24°(انتقال به يخچال 

  كن انجماديخشك كردن با خشك

  دانشكده كشاورزي و شهرك علمي تحقيقاتي دانشگاه صنعتي اصفهان: محل

  يافته ها و بحث

  نتايج فارينوگرافي

 درصد جذب آب بالاتر به. ي خمير استاز عوامل موثر مهم حاصل از فارينوگرام خمير درصد جذب آب و زمان توسعه

ميزان آسيب ديدگي نشاسته و ميزان پروتئين آرد   توان به درجه استخراج آرد،عوامل مختلفي بستگي دارد كه از مهمترين آنها مي

 base(ي كمي قليايي و پودر كنسانتره) acid wpc(ي اسيدي در تمامي تيمارها به جز در تيمار حاوي پودر كنسانتره. اشاره نمود

wpc (مقاومت خمير نيز در تمامي تيمارها به جز در تيمار حاوي . ي شاهد كاهش پيدا كرده استت به نمونهميزان جذب آب نسب

ي ي خمير نشان دهندهافزايش در زمان توسعه. ي شاهد با افزايش همراه بوده استي كمي قليايي نسبت به نمونهپودر كنسانتره



) base uf(و پودر آب پنير كمي قليايي ) acid uf(آب پنير اسيدي  ترين اثر مثبت را پودرافزايش كيفيت خمير است كه بيش

  . ي كمي قليايي داردترين اثر را پودر كنسانترهداشته و منفي

  نتايج اكستنسوگرافي

از تقسيم عامل مقاومت . شوداز منحني اكستنسوگرام حاصل مي) E(، قابليت كشش)Rmax(سه عامل مقاومت به كشش

خمير  هر قدر ضريب مقاومت خمير بيشتر باشد،. شودتعريف مي) D(خمير عامل ديگر به نام ضريب مقاومتبه عامل قابليت كشش 

تيمارهاي انجام گرفته تماما اثر مثبت ولي با مقدار متفاوت در بهبود ضريب . تر و از خواص رئولوژي بالاتري برخوردار استقوي

   اند،مقاومت خمير داشته

  )مت به برشمقاو(نتايج آزمون بياتي 

. آزمون بياتي شدن نان با استفاده از دستگاه اينستران در واقع اندازه گيري ميزان حداكثر نيروي لازم براي برش نان است

  . شودتر محسوب ميطبق آنچه كه در فصل قبل گفته شد هرچه حداكثر نيروي لازم براي برش نان بيشتر باشد، نان بيات

ي شود اين است كه بلافاصله پس از پخت تمامي نمونه ها نسبت به نمونهآزمون برداشت ميآنچه از نتايج مربوط به اين 

  .. تر بوده اندشاهد نرم

جابه جايي در جايگاه بعضي تيمارها نسبت به آزمون مرحله : شود به اين شرح استآنچه از آزمون مرحله دوم پي برده مي

  .ساعت است 72از بروز تغييرات در بافت نان در طي  شود كه اين جا به جايي ها ناشياول مشاهده مي

  نتايج آزمون ارزيابي حسي

به دست آمد اين بود كه از نظر بافت،  -نفر از دانشجويان به عمل آمد 10آنچه از آزمون ارزيابي حسي كه ازبين 

توانستند ) modified milk(ح شده و البته در كنار آنها تيمار حاوي شير خشك اصلا) uf(تيمارهاي حاوي انواع پودر آب پنير 

كمترين امتيازها را كسب ) wpc(ي آب پنير در مقابل تيمارهاي حاوي انواع پودر كنسانتره. بيشترين امتيازها را كسب نمايند

  . طعم و رنگ را مورد بررسي قرار داده است  اين ارزيابي سه ويژگي بافت،. نمودند

توانستند بيشترين امتياز را كسب نمايند در حالي ) uf(حاوي انواع پودر آب پنير  ي ارزيابي طعم نيز تيمارهايدر زمينه

ي جالب نكته. به هيچ وجه نتوانستند نظر ارزياب را جلب نمايند) wpc(ي آب پنير هاي حاوي انواع پودر كنسانترهكه طعم تيمار

توانست ) milk(يمار حاوي شير خشك اصلاح نشده توجه اينكه تيمار حاوي شير خشك اصلاح شده امتياز بيشتري نسبت به ت

  . كسب نمايد

  نتيجه گيري كلي

ي مورد استفاده در فرمول خمير كيفيت و نوع مواد اوليه  مهمترين عامل موثر بر كيفيت نان و سرعت بيات شدن آن،

دهد، بلكه آنچه مسلم است نشان نميهاي اصلاح شده رابطه مناسبي با ميزان پروتئين افزوده شده بيات شدن نان در نمونه. است

توان البته با توجه به نتايج حاصل مي. اين است كه كيفيت پروتئين پس از اصلاح عامل موثرتري بر سرعت بيات شدن نان است

د دهارزيابي حسي نشان مي. دهداي حتي بهتر از پروتئين نشان ميقليايي نتيجه )pH(پ هاش گفت كه لاكتوز پس از اصلاح در 

توان سفتي دهد كاملا متفاوت باشد و نميتواند با آنچه كه دستگاه اينستران نشان ميكه كيفيت بافتي نان از نظر يك انسان مي

  . ي بافت نان در نظر گرفتنان را به عنوان تنها عامل كيفي بافت نان در نظر گرفت و بايست موارد ديگري را در زمينه

  پيشنهادها

توان گفت با انجام يك داند، ميزايش پروتئين را موثرترين عامل در به تأخير انداختن بياتي نان ميبرخلاف تصوري كه اف

يا شير خشك محصولي به وجود آورد كه ) uf(توان از اصلاح حرارتي پودر آب پنير كمي قليايي ميپ هاش تيمار حرارتي در 

ي آب پنير هاي فراسودمند موجود در تركيب پودر كنسانترهاي پروتئينتوان خواص تغذيهالبته نمي. بهترين عملكرد را داشته باشد



)wpc (ي اصلاح شده توان گفت با كاهش درصد افزودن پودر كنسانترهمي. را ناديده گرفت)wpc (ي و يا با تركيب پودر كنسانتره

زيت تأخير در بياتي و هم خواص فراسودمند به حالتي حد واسط دست پيدا كرده تاهم از م) uf(با پودر آب پنير ) wpc(آب پنير 
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