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  بررسي امكان استفاده از مخلوط آرد چاودار و گندم در توليد نان بربري

  

  ،3، ناصر رجب زاده2، محمد حسين حداد خداپرست∗1مسعود نجف نجفي

  4سيد علي مرتضوي 

  
  اد مشهدژعضو هيات علمي گروه صنايع غذايي مركز آموزش عالي شهيد هاشمي ن-1

  ي مشهد دانشيار دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوس-2
   عضو هيات علمي پژوهشي پژوهشكده غله و نان كشور-3

   استاد دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد-4
  

  چكيده
با توجه به اهميت و جايگاه نان در تغذيه مردم كشور، تحقيقي در جهت ارائه توليد نان با استفاده از آرد چاودار با هدف ايجاد تنوع در بين نانهاي توليدي                              

آرد چـاودار و    % 40آرد گندم و همچنين نان مخلوط گندم داراي         % 40آرد چاودار و    % 60در اين مطالعه امكان استفاده از نان مخلوط چاودار با           .  گرفت انجام
پخت در سه تكرار . نان هاي فوق با مخمر و خمير ترش به دو روش برلين و دتمولد توليد شدند  . آرد گندم در تهيه نان بربري مورد بررسي قرار گرفت         % 60

جدول ارزشيابي با توجه به نظرات اخذ شده از مردم و بـر اسـاس               . توسط هيات داوران از نظر ارگانولپتيكي ارزشيابي گرديد        انجام گرفت و نان هاي حاصل     
يـه فاكتوريـل بـه صـورت كـاملاً          طرح آماري از نوع تجز    . معيارهاي علمي و عملي و با توجه به ويژگيهاي نان توليدي و بر اساس هفت ويژگي طراحي شد                 

نتايج نشان مي دهد هرچند كه نان مخلوط چاودار مي تواند جايگاه خاصي در توليد نان كشور داشته باشد اما با توجه بـه                        . تصادفي بر روي داده ها پياده شد      
ش هاي چند مرحله اي با مدت طولاني تخمير كيفيت نـان  همچنين استفاده از خمير تر  . ذائقه مردم نان هاي مخلوط داراي آرد گندم بيشتر در اولويت هستند           

پايين ترين رتبه مربوط به نان هاي مخلوط چاوداري است كه با استفاده از مخمـر توليـد شـده انـد و                       . را از لحاظ خصوصيات مورد بررسي بهبود مي بخشد        
  .يت آنها گرديده استبيانگر اين مطلب است كه عدم استفاده از خمير ترش در اين نانها باعث كاهش كيف

  
  نان مخصوص،خمير ترش،نان،چاودار، گندم:كليد واژگان

  

  مقدمه -1
  مرسوم بوده است به  قديم بين اقوام و ملل مختلف هاي زمان           مي   بسيارزيادي برخوردار گروههاي مختلف انساني از تنوع     

   اي متنوعي درسراسرجهان  نيز شاهد توليد نان طوريكه امروزه            وكه هر كدام از اين گروهها، ازنظروضعيت محيط زيست باشند 
   مخصوص در شده  بر روي نانهاي توليد تحقيقاتي كه.  هستيم            و در واقع علت وجود تنوع و شرايط اقليمي با يكديگرمتفاوتند 

     گرفته، نتايج بسيارمثبتي داشته است و صورت كشورهاي ديگر           .  همين است  بين افراد ملل مختلف نيز  ذائقه هاي گوناگون در
و نظر طرف نان مورده  شده كه هركس ب تنوع اين نانها باعث             از  گوناگون هاي  پخت نان غلات و نيز شناخت گندم و ساير 

                                                 
 MasoudNajafi@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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  .]14[دلخواه خود تمايل پيدا  نموده و آن را مصرف كند
به هاي زيـر بـا نانهـاي عـادي تفـاوت             نانهاي مخصوص از جن   

   ]12 [: دارند
  .حاوي مواد افزودني خاصي باشند) الف
  .آرد خاصي در آنها به كار رفته باشد)ب 
  .روش تهيه خمير آنها مخصوص باشد)ج
  .طبق روش خاصي پخت شوند)د
  .ارزش تغذيه اي آنها با نان عادي تفاوت داشته باشد)ه

كي از اين نانهاي مخـصوص مـي        نان تهيه شده از آرد چاودار ي      
كـه   Secale چاودارگياهي است از تيـره غـلات  و جـنس          .باشد  

نخستين منطقه اي كـه چـاودار       .داراي چندين گونه مختلف است      
   .]2[ن مشاهده شد نواحي جنـوب شـرقي آسـيا بـوده اسـت               آدر  

كشت آن در درجـه اول بـه منظـور تهيـه نـان و تغذيـه انـسان و                    
  .]14[و درجه دوم مصارف صنعتي دارد حيوانات انجام شده 

اين گياه مخصوصاٌ در كشورهاي مشترك المنافع،لهستان،آلمان و        
در .]5[اي برخوردار اسـت    كشورهاي اسكانديناوي از اهميت ويژه    

مقدار توليدي چاودار صرف توليد نـان و تغذيـه           %25 كشور آلمان 
ف انسان مي گردد و مابقي براي تغذيـه حيوانـات اهلـي و مـصار              

  .]11[صنعتي استفاده مي شود
مي توانند آردي توليـد نماينـد       دربين غلات فقط گندم و چاودار     

كه قابليت تخميـر شـدن رادارنـد و از آنهـا مـي تـوان نـان تهيـه                    
 دردرجه دوم اهميت از نظر كيفيت نان توليـدي بعـد            چاودار  .كرد

انعطـاف پـذيري     خمير حاصل از آن فاقد خاصيت      .گندم قراردارد 
و قابليت نگهداري گاز كمتر براي توليد نان نسبت بـه خميـر             بوده  

  .دارد تهيه شده از آرد گندم
آرد چاودار مي تواند براي توليد يك نوع نان كـه بـه نـان سـياه                 
معروف است و مصرف زيادي در شرق اروپا،آلمان و قسمتهايي از           

در اكثـر كـشورها،نان از آرد حاصـل از          . آسيا دارد، اسـتفاده شـود     
ن چـاودار بـه    و نـا ط آردهاي گندم و چاودار تهيه مي گـردد  اختلا

لحاظ دا را بودن طعم خاص طرفداران زيادي در نواحي ذكر شـده      
  .]11[دارد

 گــزارش كردنــد از آنجــا ئيكــه آندوســپرم 2و نيــومن 1پلــشنك
چاوداردرمقايسه با گندم نرمتر است، بافـت آرد چـاودارنيز بـا آرد             

                                                 
1.Pelshenke 
2.Neuman 

 چاودار داراي بافت كاملاٌ صاف و نـرم         آرد.گندم متفاوت مي باشد   
 معتقد است كه ميزان نرمي و انـدازه ذرات آرد           3دوز. ]2[مي باشد 

طبـق  .]3[تهيه نان چـاودار از اهميـت ويـژه اي برخـوردار اسـت               
پنتوزانهـا مخـصوصا ٌ پنتوزانهـاي        وجود   5 و روليچ  4گزارش هرتت 

 ب و پـروتئين تـاثير زيـادي بـر روي جـذب آب آرد              آمحلول در   
 مشخص گرديده كه پنتوزانها ي محلول        همچنين .]9[چاودار دارد   

در آب استحصالي از چاودار نسبت به گندم تاثير بيشتري بـر روي         
زمـان گـسترش خميـر را        و   .قوام و ميزان جذب آب خمير دارنـد       

  .]8[طولاني تر مي كند
 گزارش كرد كه با افـزودن مقـداري آرد چـاودار بـه آرد               6كاسير

ن خميري با قابليت جذب آب بيشتربه دست آورد كه          گندم مي توا  
  .]7[نان حاصل از اين خمير نيز تازگي خود رابيشتر حفظ مي كند

از مخمر و يا خميـر      ند تخمير نان مخلوط چاودار معمولاً       درفرآي
خمير تـرش هـاي مـورد اسـتفاده در          .]15[ترش استفاده مي گردد   

ولاٌاز طريق روش   تكنولوژي توليد نان مخلوط چاودار و گندم معم       
  هـاي   به طور كلـي خميرتـرش     .]2[چند مرحله اي تهيه مي گردند     

زمان استراحت  . نياز به زمان استراحت معيني دارند     چند مرحله اي    
بـه عوامـل    متفـاوت اسـت زيـرا   در انواع تـرش چنـد مرحلـه اي     

مختلف مانند قوام و سفتي خمير،درجه حرارت، ويژگي مواد اوليه          
  .]15[و غيره بستگي دارد

يكي از روشهاي تهيه خمير ترش براي نـان مخلـوط چـاودار و              
گندم كه مخصوصاٌ در اروپـا اسـتفاده فراوانـي دارد، روش  كوتـاه               

  .روش متداول ديگر،دتمولد ناميده مي شود.برلين مي باشد)سريع(
ايـن  .نان چاودار نسبت به نان گندم داراي مزايا و معـايبي اسـت            

د كالري كمتري مي كند اما مواد معدني        نان نسبت به نان گندم تولي     
  .]10و1[بيشتري داشته و از لحاظ فيبر غني مي باشد

نـان مخلـوط چـاودار و گنـدم          يـا  دركشورهايي كه نان چاودار   
بخش مهمي از رژيم غذايي را تشكيل مي دهد نيـازي بـه افـزودن     

 ـ    به آرد گندم       1Bكلسيم، آهن و ويتامين         .]13و10[داردوجود ن
دراين تحقيق با توجه به محاسن موجود درنان چـاودار  و درنظـر              
گرفتن ذائقه مردم كشورمان ،امكـان اسـتفاده از ايـن نـوع غلـه در                

  .توليد نان ايراني مورد بررسي قرار گرفت 

                                                 
3.Doose 
4.Hertet 
5.Rohrlich 
6.Casier 
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  موادو روشها -2
آردهايي كه به منظور توليد نان بربري مورد استفاده قرار گرفـت            

 كارخانـه يكـي از    آرد گنـدم از     .و آرد چاودار بـود    شامل آرد گندم    
   . و آرد چاودار توسط محقق تهيه گرديداستان خراسان آرد هاي 

جهت ارزيابي محصولات توليـدي  آزمايـشاتي بـه شـرح ذيـل              
  :انجام گرفت

تعيين ميزان  آزمايشهاي شيميايي آرد چاودار و گندم شامل        )الف  
ت،درصـــد گلـــوتن پـــروتئين، چربـــي، خاكـــستر، فيبرخام،رطوب

  ).AACC مطابق(مرطوب،عدد فالينگ و عدد زلني
آزمايشهاي رئولوژيكي شامل فارينو گرافي،اكستنسوگرافي و      )ب

آميلــوگرافي بــر روي خميــر آرد گنــدم ،خميــرآرد چــاودار،خمير 
آرد چاودار و خميـر مخلـوط       % 40آرد گندم و    % 60مخلوط شامل   

 .آرد گندم% 40 چاودار و آرد%60شامل 

  .يش نان شامل آزمايش ارگانولپتيكيماآز) ج
در اين تحقيق از مخلوط هاي فوق الذكر نـان بربـري بـه روش               

،بـرلين  )1شـكل (پخـت نـان بـه روش دتمولـد        .سنتي پخت گرديد  
انجـام  )3شكل(و با استفاده از مخمر و بدون خمير ترش          ) 2شكل(

   4 خمير ترش مورد استفاده در دو روش اول مطابق شكل .گرفت
  .يدتهيه گرد

اين پخت ها در سه تكرار انجام گرفته و نان هاي حاصل توسط             
هيـــات داوران از نظـــر ارگـــانولپتيكي مـــورد ارزشـــيابي قـــرار 

جدول ارزشيابي با توجه به نظرات اخذ شده از مردم وبـر            .گرفتند  
اساس معيارهاي علمي و عملي و با توجـه بـه ويژگـي هـاي نـان                  

و شــكل، ويژگــي و توليــدي طراحــي شــد وهفــت پــارامتر فــرم 
خصوصيات پوسته سطح فوقـاني ،ويژگـي و خـصوصيات سـطح            
زيرين ،پـوكي و تخلخل،سـفتي و نرمـي بافـت و سـاختار،قابليت              

آنگـاه پـس ازانجـام      .جويدن و بو ،طعم ومزه نان ارزيـابي گرديـد         
آزمايــشها و بــه دســت آوردن نتــايج،طرح آمــاري از نــوع تجزيــه 

روي داده هـا پيـاده  شـد و          فاكتوريل به صورت كاملاتٌصادفي بـر       
  .نمودارهاي مربوط رسم گرديدند

  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  دقيقه10مخلوط كردن به مدت 

  c 28-27 دقيقه در حرارت 15استراحت خمير به مدت 

   گرمي500تقسيم خمير و تهيه چانه هاي 

  تخمير مياني        

  پهن كردن خمير روي ذرات ويزيتكا       

  افزودن رومال و پنجه زدن        

       تخمير نهايي   

  پخت          

  كردن خنك          
  دياگرام پخت نان بربري به روش دتمولد 1شكل 

 توزين ترش كامل رد چاودار آتوزين

 مخلوط كردن

 c 23-20 ساعت در حرارت 20استراحت خمير مدت 

 آرد چاودار آرد گندم باقيمانده

 توزين مخمر و نمك

  دقيقه10مخلوط كردن به مدت 

  دقيقه4استراحت خمير به مدت 

www.SID.ir
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 توزين آرد چاودار توزين ترش كامل

 مخلوط كردن

 c23-20 ساعت در حرارت20 خمير مدت استراحت

 آرد گندم باقيمانده آرد چاودار

 دقيقه10مخلوط كردن به مدت
  دقيقه4استراحت خمير به مدت 

  دقيقه10مخلوط كردن به مدت

 c28-27 دقيقه در حرارت25استراحت خمير به مدت 

  گرمي500تقسيم خمير و تهيه چانه هاي

             تخمير مياني                           

 پهن كردن خمير روي ذرات ويزيتكا                       

 افزودن رومال و پنجه زدن

     تخمير نهايي                                 

 پخت

 ان بربري به روش برلين دياگرام پخت ن2شكل 

 خنك كردن

 توزين آرد چاودار

  دقيقه10مخلوط كردن خمير به مدت 

  دقيقه4استراحت كردن خمير به مدت 

  دقيقه10مخلوط كردن خمير به مدت 

 c 28-27 دقيقه در حرارت 30استراحت خمير به مدت 

  گرمي500تقسيم خمير و تهيه چانه هاي 

 تخمير مياني

 پهن كردن خمير روي ذرات ويزيتكا

 افزودن رومال و پنجه زدن

 تخمير نهايي

 پخت

  دياگرام پخت نان بربري با استفاده ازمخمر وبدون خميرترش3شكل

 مخمر و نمكتوزين

 توزين مخمر و نمك توزين آرد گندم
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  نتايج وبحث -3
  .تعيين گرديد1تركيب شيميايي آرد گندم و چاودار مطابق جدول

  تركيب شيميايي آرد گندم و چاودار 1جدول
  آرد گندم  آرد چاودار  نوع آزمايش

  N(   49/9  88/11 ×  25/6* ( پروتئين
  98/0  98/0  *چربي

  11/1  75/1  *فيبر خام
  66/0  75/1  *خاكستر
  93/11  33/9  *رطوبت

PH 81/6  39/6  
  8/29  -  (%)گلوتن مرطوب 

  ml(   -  1/32(عدد رسوبي
  s(   398  352( عدد فالينگ 

  .برمبناي وزن خشك وبه درصد-*
  

 مشاهده مي شـودآزمايش تعيـين درصـد         1همانطوريكه درجدول   
رد زيـر گلـوتن     گلوتن درمورد خميرآردچاودار نتيجه مشخصي ندا     

   2 و برلينر1كوپمن.چاودار را نمي توان به آساني ازآرد خارج نمود
 بزرگ بودن انـدازه ذرات گلـوتنين چـاودار     مرتبط با اين مطلب را  

در مقايسه بـا گنـدم و احاطـه شـدن آن توسـط مقـدار زيـادي از                   
 عقيده دارد پنتوزانهايي كـه      3فلن برگ  .مي دانند  ملكونهاي گليادين 

                                                 
1.Koopmann 
2. Berliner 
3. Fellen berg 

ر وجود دارند متورم شده و در نتيجه از تـشكيل گلـوتن             در چاودا 
  .جلوگيري مي كنند

نتايج مربوط به درصد جذب آب آرد گندم و چاودار نشان مـي             
دهد كه اين آردها جزو آردهاي  خوب و نزديك به قوي ارزيـابي              

مخلوط اين دو آرد به نسبتهاي ذكر شده نيـز در گـروه             . مي گردند 
بررسي مقاومـت خميـر تاييـد كننـده          .ي گيرند  آردهاي قوي قرار  

كيفيت خوب آرد بود و ايـن مطلـب نـشان مـي دهـد كـه انـرژي             
  .بيشتري هنگام مخلوط كردن خمير بايد مصرف گردد

با توجه بـه نتـايج بـه دسـت آمـده از اكستنـسوگرام آرد گنـدم                  
 45مشخص مي شود كه مقاومت خمير پس از گذشت مدت زمان            

قيقـه كـاهش مـي يابـد و در همـين            د20دقيقه از تخمير نسبت به      
نمونـه  . دقيقه افزايش نشان مـي دهـد         45جهت قابليت كشش در     

مخلوطي كه داراي آرد گندم بيـشتري اسـت دقيقـاٌ از ايـن مـسئله             
ولي نمونه چـاودار بـه لحـاظ دارا بـودن مقاومـت              مي كند  پيروي

ميل به كشش كمتر اين گونه نبوده و حتي پس از گذشت             بيشتر و 
ه از زمان تخمير نيز مقاومت بـه حـدي زيـاد اسـت كـه                 دقيق 135

منحني مشخص حاصل نمي گردد و نمونه مخلوط داراي چـاودار           
  .بيشتر نيز به همين علت داراي مقاومت بيشتري مي باشد

    براي پي بردن به ايـن مطلـب كـه اخـتلاف بـين صـفات در                 
تيمارهاي مورد آزمايش تا چه حـد معنـي دار مـي باشـد از روش                 

نتـايج نـشان مـي دهـد كـه          . جزيه و اريانس ساده استفاد گرديـد      ت
تمامي صفات تحت تاثير تيمار يعني نوع نان توليـد شـده قرارمـي              

به دليل معنـي دار بـودن تيمارهـا وبـراي بررسـي و تعيـين                .گيرد  
تفاوت بين آنها مقايساتي بين ميانگين تيمارهاي با روش دانكن در           

 .انجام گرفت% 5سطح 

 در  BW6 و   BWY4  ،DWY5موع امتيازات نانهاي    از نظر مج  
 DR7نان  . مرتبه اول قرار گرفته و تفاوت معني داري با هم ندارند          

                                                 
4.BWY :نان مخلوط گندم تهيه شده به روش برلين و با مخمر  
5.  DW :نان مخلوط گندم تهيه شده با روش دتمولد  
6.  BW :خلوط گندم تهيه شده با روش برليننان م  
7.  DR :نان مخلوط چاودار تهيه شده با روش دتمولد  

 خمير ترش

 )پايه(خمير ترش اصلي

 خمير ترش كامل

 مايه

 خمير
  روش تهيه خمير ترش چند مرحله اي4شكل 
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 در مرتبه سـوم و      BR3 و   BWY1  ،DRY2نانهاي  : در مرتبه دوم  
  .  در مكان آخر قرار مي گيردBRY4نان 

 با توجه به اين رده بندي مشخص مي گردد كه نانهاي مخلـوط             
  در   DRقرار گرفتن نان    . دم بيشتر در اولويت هستند    داراي آرد گن  

اين مرتبه مي تواند به علت استفاده از خمير ترش چند مرحلـه اي              
 باشد و بيان كننـده ايـن مطلـب اسـت كـه              با مدت طولاني تخمير   

استفاده از خمير ترش هاي چند مرحله اي با مدت طولاني تخمير            
. مـي بخـشد     بهبود   كيفيت نان را از لحاظ خصوصيات فوق الذكر       

 كه در توليد آن از خمير ترش چند مرحلـه اي بـا              BRچنانكه نان   
  . مدت زمان كوتاهتر تخمير استفاده شده در مرتبه بعدي قرار دارد

 در مرتبه آخر امتيـاز نهـايي        BRY و   DRYقرار گرفتن نانهاي    
نيز بيانگر اين مطلب است كـه عـدم اسـتفاده از تـرش در نانهـاي                 

اودار حجم عمده آن است، سـبب كـاهش كيفيـت           مخلوطي كه چ  
  .آنها مي گردد

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

    

  

                                                 
1. BWY :نان مخلوط گندم تهيه شده با روش برلين و با مخمر  
2. DRY :نان مخلوط چاودار تهيه شده با روش دتمولد و با مخمر  
3. BR :نان مخلوط چاودار تهيه شده با روش برلين  
4.BRY : چاودار تهيه شده با روش برلين و با مخمرنان مخلوط 
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