
 

  

  دانشكده كشاورزي

   پايان نامه كارشناسي ارشد در رشته ي علوم و صنايع غذايي

بررسي تاثير جوانه گندم بر رئولوژي خمير و كيفيت نان 
  )بربري(مسطح 

 

 بوسيله ي

  سميه فرهودي 

  
  
  

  استاد راهنما

  دكتر مهسا مجذوبي

  

  

1388 ماه  دي

 



 
 

 د 
 

  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  

  
  
  
  
  
  

  
  



 
 

 ه 
 

  
  

  
  
  
  



 
 

 و 
 

  
  دانام خ به

  
 اظهارنامه

  
  

صنايع غذايي  و  علومي رشته دانشجوي )851061 (سميه فرهودي اينجانب

 پژوهش حاصل نامه پايان اين كه كنم مي اظهار كشاورزي ي دانشكده

 دقيق نشاني ام، كرده استفاده ديگران منابع از كه جاهايي در و بوده خودم

 و تحقيق كه مكن مي اظهار همچنين. ام نوشته را آن كامل مشخصات و

 مجوز بدون كه نمايم مي تعهد و نيست تكراري ام نامه پايان موضوع

 .ندهم قرار غير اختيار در يا و ننموده منتشر را آن دستاوردهاي دانشگاه

 به متعلق معنوي و فكري مالكيت نامه آيين با مطابق اثر اين حقوقكليه 

  .است شيراز دانشگاه

  

  هودي سميه فر:خانوادگي نام و نام

   : امضاو تاريخ                                       
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  تقديم به 
  

  م و بزرگوارعزيز پدر و مادر         
                      

  ،به پاس محبت هاي بي دريغشان كه هرگز فروكش نمي كند

  ،يگذشتگ تعبير عظيم و انساني شان از كلمه ايثار و از خودبه پاس 

تـرين   بخـش وجودشـان كـه در سـرد         به پاس عاطفه سرشار و گرماي اميـد       

  ، است منپشتيبان روزگاران بهترين

به پاس قلب هاي بزرگـشان كـه فريـاد رس اسـت و سـرگرداني و تـرس در                    

  ،گرايد پناهشان به شجاعت مي

  ناشزحمات بي دريغو به پاس 
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  اريسپاسگز

  
  

 بـه   ، به طريق علم و دانش رهنمونمـان شـد         ،سپاس فراوان پروردگار يكتا را كه هستي مان بخشيد        
  .همنشيني رهروان علم و دانش مفتخرمان نمود و خوشه چيني از علم و معرفت را روزيمان ساخت

  
سـركار خـانم دكتـر       خـوبم مـاي   از استاد راهن  ا  مراتب سپاس صميمانه خود ر    مي دانم   فرض  برخود  
 بوده و با رهنمود هاي      من همواره مشوق و پشتيبان      انجام اين پايان نامه   در تمام مراحل     كه   مجذوبي

جناب از اساتيد مشاورم    كمال تشكر را    همچنين  . نمايمابراز   ،ندارزنده خود راهگشاي اينجانب بوده ا     
  . دارم  رمضاني رقيهمهندس خانم وجماليان جلال ، آقاي دكتر فرحناكيعسگر  آقاي دكتر

  
خانم مهندس محسني، خانم شفيعي، خانم كـشتكاران و         : از كارشناسان محترم بخش صنايع غذايي     
  .آقاي مصطفي اسفندياري تشكر مي نمايم

  
  .از ديگر اساتيد و كاركنان بخش صنايع غذايي قدرداني مي نمايم

   
 و  هنـدس مجـدي نـسب     خانم م نم مهندس سريري،    اخ،  نصيرياز دوستان گرانبهايم خانم مهندس      

  .ي سپاسگزاري مي نمايمنصيرآقاي مهندس 
  

نهايـت    بـي  ،م نمودنـد   ا  عزيزم كه همواره در مراحل مختلـف زنـدگي يـاري           برادراناز پدر، مادر و     
  .  سپاسگزارم
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  چكيده
  

  

بررسي تاثير جوانه گندم بر رئولوژي خمير و كيفيت نان مسطح 
  )بربري(

  
  بوسيله ي

  

  سميه فرهودي
  
  

وانه گندم بخش كوچكي از دانه گندم مي باشد كه طي عمليات آسياب كـردن از آن جـدا                   ج
ايــن فــراورده سرشــار از پــروتئين، . شــده و عمومــاً بــه عنــوان غــذاي دام اســتفاده مــي شــود 

لذا مي تواند   .  و تركيبات آنتي اكسيداني مي باشد      E و   Aآمينواسيدهاي ضروري، ويتامين هاي     
جوانه گندم حـاوي    . مل در تهيه غذاي انسان از جمله نان استفاده شود         به عنوان يك تركيب مك    

  و داشـته باشـد     تركيبي به نام گلوتاتيون است كه مي توانـد اثـرات نـامطلوبي بـر كيفيـت نـان                    
در طرح حاضر تاثير افزودن جوانه گندم خام،        . مي بايست قبل از استفاده در نان غير فعال گردد         

و جوانه خـام بـه همـراه اسـكوربيك اسـيد            )  دقيقه 45 به مدت    Cº 150در دماي   (فرايند شده   
بر ويژگيهاي رئولوژيكي خمير و كيفيـت پخـت         % 15 و   10،  5در سطوح   ) ppm 1200  و 600(

 ارزيابي ºC 25 و   4همچنين كيفيت تيمارهاي نان طي نگهداري در دماهاي         . نان بررسي گرديد  
زان جذب آب و ويژگيهاي رئولوژيكي خميـر        به طور كلي افزودن جوانه موجب كاهش مي       . گرديد
تاثير افزودن جوانه و زمان نگهداري بر حجم و ميزان سفتي بافت پوسته و مغـز نـان در                   . گرديد

تجزيـه و تحليـل نتـايج نـشان داد كـه بـا              . دماهاي مذكور به روش سطح پاسخ مدل سازي شد        
بعـلاوه  . ت افـزايش يافـت  افزايش درصد جوانه و در طي نگهداري حجم نان كاهش و سفتي باف ـ          

در عـين حـال اسـتفاده از جوانـه          . تاثير گذشت زمان بر كيفيت نان بيشتر از افزودن جوانه بـود           
در سـنجش رنـگ،     . داشـت نسبت به سـاير تيمارهـا        نان   كيفيتفرايند شده تاثير مطلوبتري بر      

 نتـايج . يافـت  افـزايش    b و   a كاهش و فاكتورهاي     Lمشاهده گرديد كه با افزودن جوانه فاكتور        
بالاترين امتياز را نسبت به     جوانه فرايند شده    % 10نان حاوي   نشان داد كه    آزمون ارزيابي حسي    

جوانه فرايند شده مي    % 10در مجموع مي توان نتيجه گرفت كه استفاده از          . بقيه تيمارها داشت  
اسـتفاده از   . تواند در توليد ناني مـشتري پـسند و بـا ارزش تغذيـه اي بـالاتر مفيـد واقـع شـود                      

ايي غير فعال سازي گلوتاتيون در اين تحقيق كار       در نان حاوي جوانه به منظور       اسكوربيك اسيد   
  .نداشت
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   نان-1-1
  

لي و پايه مردم بسياري از كشورهاي جهان را تشكيل مي دهد و روزانه قـسمت         نان غذاي اص  
 مورد نيـاز آنهـا را تـامين مـي           باعظمي از انرژي، پروتئين، املاح معدني و ويتامين هاي گروه           

 گـرم امـلاح معـدني و        2-3 درصد پروتئين و كالري و حـدود         60-65در ايران نيز حدود     . نمايد
 ؛1374پايـان،   (د نياز روزانه افراد از خوردن نان تامين مـي گـردد             قسمت اعظم نمك طعام مور    

  ). 1380رجب زاده، 
براي تهيه نان عمدتاً از آرد گندم، آب، نمك و مخمر به عنوان تركيبات اصـلي سـازنده نـان                    

نقش نمك در تهيه نان تشديد عطر و طعم و حفظ گاز توليد شده در تخميـر                 . استفاده مي شود  
 نيز به منظور تخمير قندها و توليد دي اكسيد كربن و اتانول مـورد نيـاز مـي                   مي باشد و مخمر   

آرد سويا، سبوس غلات،  تركيبات نظير شير و فرآورده هاي آن، ساير). Finney, 1984(باشد 
پايان، (نيز در تهيه برخي انواع نانها كاربرد دارد           آرد ساير غلات مانند چاودار و جو        و ادويه جات 

نـان حجـيم در انـواع      . ور كلي نان به دو صورت حجيم و مسطح توليـد مـي شـود              به ط ). 1385
. متنوعي توليد مي شود كه از آن جمله مي توان به نان سفيد حجيم و نـان باگـت اشـاره نمـود      

شواهد باستان شناسي نشان مي دهد اولين نان توليدي توسط بشر از نوع نان مسطح بوده است                 
 و شمال افريقا توليد مي شود       امريكاركزي و غربي، اروپاي جنوبي،      كه اكنون عمدتاً در آسياي م     

اين نوع نان در ايـران بـه اشـكال مختلفـي           . رين نان در سراسر جهان مي باشد      شناخته شده ت  و  
تحت نامهاي لواش، تافتون، سنگك، بربري و نانهاي روسـتايي وجـود دارد و در سـاير كـشورها                   


