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  سازي چيپس تورتيلا استفاده از فيبر چغندرقند در غني
  دانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي،دانشگاه فردوسي مشهد، دانشكده كشاورزي،گروه علوم و صنايع غذايي  :آزاده سعادتمندي

  اييدانشگاه فردوسي مشهد، دانشكده كشاورزي، گروه علوم و صنايع غذ استاديار: محمد الهي
  دانشيار دانشگاه فردوسي مشهد، دانشكده كشاورزي، گروه علوم و صنايع غذايي  :رضا فرهوش

  استايار مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي خراسان رضوي :مهدي كريمي
  

  :چكيده
بر سلامتي افراد  هاي اخير استفاده از فيبر رژيمي منابع مختلف در محصولات غذايي به دليل اثرات مفيد فيبر رژيمي در سال

. عروقي، كلسترول بالا و سرطان روده -هاي قلبي جلوگيري از بيماري: تاثيرات مفيد فيبر رژيمي عبارتند از .افزايش يافته است
و به مصرف غذاي حيوانات  شود ميفرايند محسوب ) پسماند(تفاله چغندرقند در فرايند استخراج قند به عنوان باقيمانده 

در اين تحقيق تاثير افزودن فيبر . باشد ميتركيب منبعي غني از فيبر رژيمي است كه علاوه بر فراواني، ارزان نيز رسد اما اين  مي
. به چيپس تورتيلا افزوده شد% 0-5فيبر به ميزان . هاي چيپس تورتيلا بررسي شد رژيمي حاصل از تفاله چغندرقند بر ويژگي

به چيپس تورتيلا اثر   چغندرقندرتيلا دارد كه اين تاثيرات بر ميزان افزودن فيبر هاي تو سازي تاثير زيادي بر ويژگي اين غني
  .كند سازي ايجاد مي گذاشته و محدوديتهايي در اين غني

  فيبر رژيمي، تفاله، چغندرقند، چيپس تورتيلا: كلمات كليدي
  
  :مقدمه.1

ي گوارشي انسان و تشكيل دهنده ديواره سلولي  ها نزيمتوسط آ) هيدروليز/ مقاوم به هضم(فيبر رژيمي تركيبات غير قابل هضم 
كوتين و  ، ها ليگنين و تركيبات مرتبط مانند واكس ،)سلولز، همي سلولز، موسيلاژ و پكتين(گياهان هستند و از پلي ساكاريدها 

  )1،2.( اند شدهسوبرين تشكيل 
  دهد ميي علمي نشان  ها يافته.توجه قرار گرفته استنقش فيبر رژيمي بر سلامت و تغذيه به شدت مورد  1970از اواسط دهه 

) 3.(ديابت و سرطان روده دارد ،عروقي -ي قلبي ها ي مزمن مانند بيماري ها مصرف فيبر رژيمي اثرات مفيدي در مقابل بيماري
ايري و تثبيت كنندگي را ي بافتي، ژل دهي،تغليظ كنندگي، امولسي ف ها ويژگي تواند ميعلاوه بر مزاياي فيزيولوژيكي فوق، فيبر 

  )4.(در مواد غذايي ايجاد كند
آنچه پس از استخراج قند از خلال . آيد ميبه دست   چغندرقند) پالپ(است كه از تفاله   چغندرقنديكي از منابع فيبري، فيبر 

له خشك با درصدهاي قند تن تفا 10تا  6 ، چغندرقندتن خلال  100معمولا از . شود ميباقي مي ماند تفاله ناميده   چغندرقند
  )5(.آيد ميمتفاوت به دست 

 ،ي حسي، شيميايي ها اما ويژگي. ، پالپ به دست آمده از استخراج قند به عنوان يك ماده پس ماند است چغندرقنددر تكنولوژي 
  . كند ميفيزيكي و ميكروبيولوژيكي مطلوب، اين ماده را به يك منبع ارزشمند فيبر رژيمي تبديل 

  :در مقايسه با فيبر سبوس غلات مزاياي زير را دارد  ندرقندچغفيبر 
فيتات از نظر تغذيه اي عامل نگراني است زيرا بر جذب   .در مقايسه با فيبر سبوس غلات فيتات كمتري دارد  چغندرقندفيبر .1

  .املاح معدني اثر منفي دارند
  )6( ..بيشتر است  چغندرقندظرفيت نگهداري آب و جذب آب در فيبر .2

 ،به غني سازي نان، اسپاگتي توان ميانجام شده است كه   چغندرقندتا كنون چندين مورد غني سازي مواد غدايي با فيبر 
  ها ي آن ها افزودن فيبر به هر يك از اين محصولان تاثير زيادي بر ويژگي  .كلوچه، فرانكفورتر و محصولات اكسترودي اشاره كرد

  )6،7،8،9،10.(ي تورتيلا بررسي شد ها ق تاثير افزودن اين فيبر بر ويژگيلذا در اين تحقي ،داشته است
بعد از چيپس   .گردد ميكه در مكزيك به توليد ناني از آرد ذرت و گندم بر . به معني كيك آمده است 1نام تورتيلا از كلمه تورتا 

صنعت تورتيلا ) 12.(گردد ميا سه گوش توليد و به شكل گرد ي  باشد ميسيب زميني، چيپس تورتيلا بيشترين توليد را دارا 

                                                            
1.Torta                                                                                                                                                                                           
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بيليون دلار  4ميليون تن تورتيلا توليد و  11بازار جهاني غذا در مكزيك را به خود اختصاص داده است كه سالانه  5/1حدود 
  )13.(كند ميكلسيم مورد نياز بزرگسالان را فراهم % 37بروتئين و % 50كالري،% 70تورتيلا .شود ميفروخته 

همچنين .شود ميه تورتيلاي ذرت و محصولات مشتق شده از آن غذاي اصلي مردم مكزيك و امريكاي مركزي محسوب امروز
در ) 14.(ي ايالت متحده و برخي كشورهاي اسيا و اروپا نفوذ كرده است ها چيپس ذرت و تورتيلا به طور گسترده اي به بازار

بر  تواند مي  چغندرقندبنابراين غني سازي اين محصول با فيبر . فته استچند سال اخير هم توليد اين محصول در كشور رواج يا
  .ي چيپس تورتيلا بررسي شد ها بر ويژگي  چغندرقنددر اين تحقيق تاثير افزودن فيبر  ،سلامت جامعه تاثير زيادي داشته باشد

  
  : ها مواد و روش.2
  آماده سازي مواد اوليه و محصول. 2-1
  : چغندرقندفيبر 2-1-1
اين پالپ از كارخانه قند   .استفاده شد) باقيمانده چغندر پس از استخراج قند آن( از پالپ چغندر   چغندرقندر تهيه فيبر د

  .پالپ پس از مرحله پرس جمع آوري و تا زمان مصرف در فريزر نگهداري شد.. شيرين مشهد تهيه شد
سپس در . ي تيره رنگ چغندر حذف شود ها تا قسمت شود يمبه روش دستي تميز   پس از انجمادزدايي پالپ ،در زمان مصرف

تا عصاره حاصل از صاف كردن كاملا بيرنگ  شود مياين كار آنقدر انجام . شود ميهموژن و فيلتر % 96مخلوط كن با اتيل الكل 
آخرين مرحله آن را در . برسد%  9-11رطوبت آن به   ساعت قرار داده تا 12به مدت  C °50سپس آن را در آون با دماي .گردد

  )9.(الك مي كنند µm  300-250با الك با مش
  .شود ميبه آرد ماسا افزوده %  5،4،3،2،1به مقدار   پس از تهيه فيبر

  :تهيه چيپس تورتيلا.2-2-2
 C 85°دقيقه در  30به مدت  ،%5/0است كه در آن ذرت در محلول آهكي با غلظت   بهترين شرايط در توليد آرد ماسا فرايندي

ساعت در همان محلول خيسانده شد، ذرت پخت شده در قليا شسته شده تا پري كارپ و آهك اضافي از  14پخت و به مدت 
آرد ماسا را با مقدار ) 15.(سپس آن را آسياب و خشك نموده تا آرد ماسا كه ماده اوليه چيپس ذرت است توليد شود ،بين برود

 30به مدت  C 300°در مرحله بعد خمير را قالب زده در فر با دماي . يد شودكافي آب مخلوط نموده تا خمير مناسبي تول
  )12.(ثانيه قرار مي دهند پس از پخت در فر آن را سرخ مي كنند

   ها آزمون.2-2
  :آزمون ظرفيت جذب آب .2-2-1

گرم نمونه در لوله  0.5  در اين آزمون. انجام شد) 1996(اندرسون   اين آزمون با ايجاد تغييراتي در روش گزارش شده توسط
لوله حاوي نمونه به مدت نيم ساعت به طور يكسان هم زده   .شود ميميلي ليتر آب مقطر اضافه  5به آن  ،سانتريفوژ وزن شده

قسمت مايع تخليه شده و افزايش . دقيقه قرار مي دهند 30دور بر دقيقه به مدت  3800سپس در سانتريفوژ با دور  شود مي
  )16.(شود ميظرفيت جذب آب به عنوان درصدي از وزن اوليه نمونه محاسبه . شود مييين وزن نمونه تع

  :آزمون چربي چيپس تورتيلا.2-2-2
و با استفاده از حلال دي اتيل اتر با مارك تجاري  C، AOAC 920.39آزمون چربي با استخراج چربي به روش سوكسله 

Merck 17.(ساخت كشور آلمان انجام شد(  
 :مون بافتي چيپس تورتيلاآز.2-2-3

 ( QTS25 CNS 3اين آزمون با دستگاه آناليز بافت .استفاده شد 2سختي چيپس تورتيلا از آزمون تراكم  گيري اندازهدر 
Farnell(2  پروب با سرعت ثابت. ميلي متر انجام شد 5به قطر داخلي   استوانه اي  ساخت كشور انگلستان و پروب با انتهاي 

mm/s بيشترين نيروي مورد نياز براي شكستن  ،تغيير شكل/ در منحني نيرو .تا نمونه ترك بردارد كند ميبرخورد  به نمونه
  )18.(نمونه نمايانگر سختي نمونه است

  

                                                            
1.Compression                                                                                                                                                                             
2. Texture Analyzer                                                                                                                                                                     
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  :آزمون حسي چيپس تورتيلا.2-2-4
  .و امتياز دهندارزيابي كرده ) مطلوب ترين : 9نا مطلوب ترين و : 1( داوران با استفاده از طرح هدونيك نه نقطه اي 

 
  :طرح آماري.2-3

ي  ها بر ويژگي (P≤0.05)  داري معنيتاثير %) 0-5(  چغندرقنددر اين مرحله از كار بايد به اين نكته رسيد كه آيا آفزودن فيبر 
و  13نسخه  Mini tab با برنامه  كهاستفاده كرد   ها مقايسه ميانگين روشبه اين منظور بايد از . شده دارد يا خير  گيري اندازه
  .اين مقايسه انجام شد  LSDآزمون

  
  بحث و نتايج.3
  بر ظرفيت جذب آب آرد ماسا  چغندرقندتاثير افزودن فيبر .3-1

.  دهد ميافزايش  (p≤0.05)به آرد ماسا ميزان جذب آب آرد را به طور چشمگيري  چغندرقندافزودن فيبر  ،1با توجه به جدول
ست  ها ي هيدروكسيل موجود در آن ها كه افزايش جذب آب فيبرها به به دليل گروه اند دهكرگزارش ) 2001(راسل و همكاران 

تاثير فندق را به عنوان منبعي از ) 2006(آنيل   .)19.(كه از طريق باندهاي هيدروژني واكنش متقابل با آب را افزايش مي دهند
افزايش   داري معنيدرصد جذب آب خمير به طور  ،ن فندقبا افزود. فيبر بر خصوصيات رئولوژيك خمير و پخت نان بررسي نمود

نيز به اين نتيجه رسيدند   ها آن. را در نان بررسي كردند  ها تاثير استفاده از هيدروكلوئيد) 2007(لازاريدو و همكاران ) 20( .يافت
  )21(  .يابد ميذب آب افزايش به دليل طبيعت هيدروفيليك اين پليمرها، ميزان ج ،به آرد  ها كه با افرودن هيدروكلوئيد

  
  :بر جذب روغن چيپس تورتيلا در فرايند سرخ كردن  چغندرقندتاثير افزودن فيبر . 3-2

در فرايند .  دهد ميجذب روغن را در مرحله سرخ كردن كاهش  ،به چيپس تورتيلا  چغندرقندافزودن فيبر   2با توجه به جدول 
همان طور كه در بخش تاثير .  افتد ميوبت محصول و جايگزيني آن با روغن اتفاق تبخير رط ،سرخ كردن انتقال حرارت و جرم

در  شود ميباعث افزايش ظرفيت نگهداري آب   چغندرقندمشاهده شد فيبر    بر ظرفيت جذب آب آرد  چغندرقندافزودن فيبر 
مانع از دست رفتن  ،رفيت نگهداري آبچرا كه با افزايش ظ). 22()1992فونامي ( .نتيجه بر جذب روغن نيز تاثير مي گذارد
تاثير استفاده از هيدروكلوئيدها را در كاهش ) 2009(سينگتون و همكارش . شود ميرطوبت محصول و جايگزيني آن با روغن 

جذب روغن در سرخ كردن چيپس موز بررسي كرده و به اين نتيجه رسيدند كه هيدروكلوئيدها با افزايش افزايش ظرفيت 
  )23.( دهد ميميزان جذب روغن را كاهش  ،محصولنگهداري آب 

  
  :چيپس تورتيلا ) سختي(بر بافت   چغندرقندتاثير افزودن فيبر .3-3

نيروي مورد نياز در شكستن چيپس تورتيلا را افزايش    چغندرقندافزودن فيبر  شود مياستنباط  3همان طور كه از جدول 
علت . يابد ميافزايش   (p≤0.05)سختي محصول به طور چشمگيري  ، چغندرقندر آن است كه با افزودن فيب  كه بيانگر  دهد مي

آجيلا و همكاران . اين امر جذب آب بيشتر در تهيه چيپس با آرد غني شده و جذب كمتر روغن در اين محصولات است
مشاهده كردند كه با   ها آن. ردندي بيسكويت بررسي ك ها تاثير افزودن پودر پوست انبه به عنوان منبع فيبر را بر ويژگي) 2008(

كه به ميزان رطوبت بيشتر در محصولات غني شده اين  يابد ميسختي بافت آن افزايش  ،پودر پوست انبه به بيسكويت  افزودن
برنج، جو و  ،سبوس گندم( به اين نتيجه رسيدند افزودن فيبر منابع مختلف ) 2007(سوزا و همكاران ) 24.( دهد مياتفاق روي 

  )25( . دهد ميبه خمير بيسكويت سختي محصول را افزايش ) وي دو سرج
كه منجر به سخت شدن بافت محصول  يابد ميرطوبت محصول افزايش   چغندرقنددر مورد چيپس تورتيلا نيز با افزودن فيبر 

محصول در مرحله ظرفيت جذب و نگهداري آب بالاست تبخير رطوبت   چغندرقندالبته ممكن است چون در فيبر . گردد مي
    . دهد ميپخت و سرخ شدن نيز كمتر باشد كه مانع از ايجاد تخلخل در محصول شده و سختي آن را افزايش 

  ي حسي ها تاثير بر ويژگي. 3-4
ي حسي انجام  ها ارزيابي. نشان داده شده است 4ي حسي چيپس تورتيلا در جدول ها بر ويژگي  چغندرقندتاثير افزودن فيبر 

اضافه شده است براي مصرف كنندده   چغندرقندفيبر % 4كه رنگ و بافت چيپس تورتيلا كه به آن بيشتر از   دهد مينشان شده 
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طعم محصول   .شود ميرنگ محصول تيره تر و بافت آن سخت تر   چغندرقندمطلوب نيست، چرا كه با افزودن مقدار بيشتر فيبر 
 گيري نتيجه ،با توجه به امتيازات پذيرش نهايي.شود مييير چشمگيري در آن ايجاد نتحت تاثير اين غني سازي قرار نگرفته و تغ

  .اضافه شده است نامطلوب است  چغندرقندفيبر % 4كه چيپس تورتيلايي كه به آن بيشتر از  شود مي
  
  گيري نتيجه.4

. واد طبيعي غني سازي شده باشندامروزه افراد به دنبال مصرف غذاهاي كاركردي هستند مخصوصا زماني كه اين غذاها با م
در اين تحقيق تاثير افزودن فيبر رژيمي حاصل .فيبر رژيمي يكي از تركيباتي است كه بر سلامتي افراد جامعه تاثير زيادي دارد

 توان ميي تورتيلا دارد كه  ها اين غني سازي تاثيرات زيادي بر ويژگي.ي چيپس تورتيلا بررسي شد ها برويژگي  چغندرقنداز تفاله 
در واقع علت اصلي اين تغييرات تفاوت در . به جذب كمتر روغن در فرايند سرخ كردن و افزايش سختي محصول اشاره كرد

همچنين افزودن اين فيبر رنگ محصول را تيره تر .غني سازي شده است هاي نمونهظرف جذب آب آرد ماسا در نمونه كنترل و 
به چيپس تورتيلا اضافه شود پذيرش كلي آن در نزد مصرف % 4بيشتر از   غندرقندچزماني كه فيبر  ،به طور كلي. كند مي

  .يابد ميكنندگان كاهش 
 .است دار معني  ها در جداول زير حروف متفاوت در يك ستون بيانگر اين است كه تفاوت بين ميانگين •
 . اند شدهانحراف معيار گزارش ±به صورت ميانگين  ها داده •

  بر ظرفيت جذب آب آرد ماسا  چغندرقندتاثير افزودن فيبر  .1جدول
  

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

بر جذب روغن چيپس تورتيلا  چغندرقندفيبر تاثير افزودن . 2جدول  
اضافه   چغندرقندميزان فيبر   

  شده   
  (%)روغن جذب شده     

                   0%  a        27/0±29/25 

                 1%  b         11/0± 26/24 

                 2%  b           09/0± 2/24 

                 3%  bc         13/0±97/23  

                 4%  c         11/0± 79/23 

 
 
 
 
 

اضافه   چغندرقندميزان فيبر       
    شده

  (%)ظرفيت جذب آب 

 0% e  52/2 ± 6 /165  

1% d  54/1 ± 5/170  

2% cd  06/2 ± 2/172  
3% c  84/1 ± 175  

4% b  8/1 ± 8/178  
5% a  85/1 ± 9/183  
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  بر سختي چيپس تورتيلا  چغندرقندتاثير افزودن فيبر   .3جدول 
اضافه شده چغندرقندميزان فيبر     

   
 سختي چيپس                       

                            0% d                                 5/4 ± 7/335  

                            1%                    c         11/6 ± 7 /361  

                            2% c                                 78/11 ± 367  

                          3%  b                                  85/12 ± 388  

                          4% a                                  6/9 ± 7/420  

                         5% a                                 53/11 ± 428  

  ي حسي چيپس تورتيلا ها بر ويژگي  چغندرقندتاثير افزودن فيبر . 4جدول
ميزان فيبر چغندر   

  افه شده  قند اض
  پذيرش كلي              بافت طعم رنگ

0%    a       3/1 ± 8/8  
  

   a    09/1 ± 2/7    a        83/0 ± 2/8    a  89/0 ± 4/8   

           1%      ab 18/3 ± 2/8  
  

   a     48/2 ± 2/7     ab  83 /0 ± 2/7    ab  83/0 ± 2/8  

           2%  abc     16/2 ± 8/7  
  

a                  1±7  ab            7/0 ± 7   abc  14/1 ± 4/7  

           3%  bcd      25/2 ± 7     
  

a                 1±7    bc    95/1 ± 6/6   bc        1 ± 7   

           4%  cd     18/2 ± 4/6        a   83/0 ± 8/6
    

      bc03/2 ± 2/6    c  83/0 ± 8/6  

           5%  d      12/2 ± 8/5       a       7/0 ± 7 c       94/1 ± 4/5      d  3/1 ± 2/5  
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