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  چكيده

مفيد فيزيولوژيكي و متابوليكي در بدن مورد توجه بسياري از محققـان   هاي رژيمي به دليل داشتن آثاريبرهاي اخير ف در سال

 ـآن مصـرف   امـا  گرم در روز توصيه شده است 30حدود  ،نياز بدن ميزان فيبرهاي رژيمي مورد.  است  قرار گرفته  ةدر تغذي

و  ابعـاد با توجه بـه  م به عنوان منبع غني از فيبرهاي رژيمي سبوس گند سازي مواد غذايي با غني.  استروزانه معمولاً كمتر 

بـه   تهيـه شـده   اغلب مشكلاتي در خصوصيات رئولوژيكي و كيفي خمير و در نهايت نـان  ،تخريبي آن بر شبكه گلوتني آثار

.  شـد  فادهذرات سـبوس اسـت   انـدازه گيري براي اندازه يتصويرو پردازش در اين تحقيق از سيستم تحليل .  آورد وجود مي

درجـه   45در دمـاي   هيدراتاسـيون گـرم   ،خميـر خصوصيات رئولوژيكي تخريبي سبوس بر  آثاركاهش به منظور  پس از آن

 كه دهد مينشان  آزمون فارينوگراف نتايج.  دشبه آرد اعمال  آن قبل از اضافه كردن ريز ةبا انداز سبوس در مورد سلسيوس

هيدراتاسـيون بـه   خمير حاوي سبوس فراينـد شـده بـه روش     الوريمتريو عدد ميزان جذب آب، زمان گسترش، پايداري و

مـار مـذكور   تي.  برابندر كاهش يافت ةدرج 70به  120نرمي خمير از  ةدرجدرصد افزايش و  10و  ،50، 15، 1ترتيب حدود 

  .درصد كاهش داد 55ون را افزايش و گلوتاتي درصد 25حدود  را سبوس ربفي ريدامق

  

  هاي كليديهژوا

  ، هيدراتاسيون گرمرژيمي يبرف ،يكيخواص رئولوژ ،س گندمسبو ،يرپردازش تصو

  

  مقدمه

بـه دليـل    يمصرف فيبرهـاي رژيم ـ ، در نيم قرن اخير      

 بـدن  سلامت يزيولوژيكي و متابوليكي كه برمفيد فتاثيرات 

دارد مورد توجه بسياري از محققان و محافل علمـي   انسان

هـاي   ي رژيمي شامل تمام قسمتفيبرها.  قرار گرفته است

موادغذايي گياهي است كه بـدن انسـان قـادر بـه هضـم و      

در كـاهش   رژيمـي اهميـت فيبرهـاي   .  ها نيستجذب آن

هاي  سرطانبه كاهش ابتلا  ،درمان چاقيچربي، قند خون، 

ــوارش  ــناخته شـــده  روده و دســـتگاه گـ بـــه خـــوبي شـ

   ;Farvili et al.,1997; Jocobs & Gallaher, 2004)اسـت 
  

Larson et al., 2005; Basman & Koksel, 1999).  

 ،هاي اسـتفاده از فيبرهـاي رژيمـي    يكي از بهترين راه      

سـبوس   مختلـف ماننـد   با فيبرهاي رژيمـي سازي نان غني

كشــور مــا  در.  (Mosharraf et al., 2009) گنــدم اســت

 ،لـواش  مسـطح نظيـر   يهـا  نـان  نـوع  از مصرف عمده نـان 

افــزودن منــابع حــاوي .  اســتتــافتون  و بربــري ،ســنگك

ان اغلب با ايجـاد مشـكلاتي در   فيبرهاي غذايي به فرمول ن

 افـزودن سـبوس  .  خمير و نـان همـراه اسـت   كيفي  خواص
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ــبب  ــفتيس ــي  ،س ــگتيرگ ــاهي  رن ــم و گ ــاهش حج   ، ك

جـذب   ، خميرهاي حاصـل علاوههب.  شود مينان  ةمز تغيير

شـود   مـي آب زيادي دارند كه سبب كاهش تحمـل خميـر   

(Wang et al., 2002). 

در ساختار خمير بـه كـاهش سـهم     سبوسمنفي  آثار      

ــزايش  ــوتن و افـ ــوط   گلـ ــر مربـ ــبوس در خميـ   ذرات سـ

  و چامــپ گــويلن.  (Katina et.al., 2006) شــود مــي

(Guillon & Champ., 2000)  دادنـد كـه آسـياب     نشـان

مخرب فيزيكي ريز كردن سبوس باعث كاهش آثار  كردن و

نتـايج   ،عـلاوه بـر آن  .  شـود  مـي گلـوتن   ةرگي شـبك بر پـا 

ــان   ــات محقق ــأثيرتحقيق ــبوس  ت ــاد س ــديد ابع ــر  را ش ب

 دهـد  مييات كيفي خمير و محصولات نانوايي نشان خصوص

(Mosharraf et al.,  2009; Zhang & Moore, 1999)  .

در بـه منظـور مصـرف    تعيين اندازة ذرات سبوس  ،بنابراين

  .استت حائز اهمي نانواييصنايع 

ــدازههــا روشاز        ــوان مــي گيــري ذراتي ان ــه روش  ت ب

پـردازش  .  اشـاره كـرد   ستم تحليـل و پـردازش تصـوير   سي

ي تهيــه و آنــاليز تصــاوير تكنولــوژ تصــوير عبــارت اســت از

كـامپيوتر بـه منظـور كسـب اطلاعـات       اي واقعي بـا صحنه

ــر ــ.  وردهآف ــاربرد ةنمون ــارز ك ــردازش تصــوير در  روش ب پ

آن  ةدهنـد ي است كه در واقـع عناصـر تشـكيل   غذايصنايع

تـوان   مـي ، بـه نحـوي كـه    قابل مشاهده و توصيف هسـتند 

و به عنوان شاخص كيفيت مطرح  را استخراج هاتصاوير آن

  .(Zheng et al., 2006) كرد

طـي   (Iglesias et al., 2010)و همكـاران   اگليسـيس       

ــبوس و     ــانوايي س ــت ن ــه كيفي ــد ك ــان دادن ــي نش تحقيق

آن تحـت تـاثير انـدازه ابعـاد سـبوس       ايصوصيات تغذيهخ

اي بررسـي آن اسـتفاده   و از روش پردازش تصـوير بـر   است

درصد سبوس ريز در  10با جايگزيني اين محققان .  كردند

با استفاده از سيسـتم پـردازش تصـوير نشـان      و نان حجيم

  دادند كه حجم نان كاهش و سفتي بافت مغز نـان افـزايش   

  

ــد مــي   در  (Zheng et al., 2006)همكــاران  و نــگژ.  ياب

بـا   ،ارزيابي و بازرسي كيفي محصـولات غـذايي  اي به مقاله

 انــدازه،و  پرداختنــد ،اســتفاره از سيســتم پــردازش تصــوير

كـه چهـار زمينـه كـاربرد پـردازش      را  بافت و رنـگ  ،شكل

  .  نداهبررسي كردتصوير است 

ســاختار  هــايي در ذرات ســبوس باعــث ايجــاد پــارگي      

ربن اكسـيدك خروج گاز دي ةدر نتيجد شو گلوتن مي ةشبك

ذرات به عنوان  اين ،در حقيقت .شود مياز اين شبكه آسان 

هاي هوايي  سلول ةنقاط ضعف يا نقاط تمركز تنش در ديوار

تخريب سـاختار   و باعث كردهدرون خمير عمل  ةايجاد شد

.  (Farvili et al., 1997) شـــوندحجـــيم خميـــر مـــي

ــر ــذف     آوريف ــراي ح ــبوس ب ــوي س ــد شستش ــايي مانن   ه

  اب كـــردن آن بـــراي تركيبــات مضـــر داخـــل آن، آســي  

تيمارهاي حرارتي مختلف بـراي فعـال    ريزتر كردن ذرات و

ها (مانند آنزيم فيتاز) باعث بهبـود خصوصـيات    كردن آنزيم

  شـود  كيفي و رئولوژيكي خمير و نـان حـاوي سـبوس مـي    

(Lai et al., 1989a; Lai et al., 1989b)  . ــا وجــود ب

ــه ــيات تغذي ــات   خصوص ــي تركيب ــود برخ ــبوس، وج اي س

ر خصوصيات رئولوژيكي ب، گلوتاتيون مانند ،نامطلوب در آن

ون يتگلوتا.  (Nells et al., 1998) گذارد ميخمير اثر منفي 

از عوامــل مــؤثر در (كاهنــده) و  نــدهكنيــك تركيــب احيا

گلـوتن   ي در سـاختار سـولفيد شكسته شدن پيوندهاي دي

  شـــودباعـــث تجزيـــه آن مـــيدمـــاي بـــالا اســـت كـــه 
  

(Curic & Karlovic., 2001; Hamed et al., 1973;  
  

Mosharraf et al., 2009; Tea et al., 2005)  .  

 45در ايــن تحقيــق از هيدراتاســيون گــرم در دمــاي       

ــه ــيوس درج ــد  سلس ــتفاده ش ــارا م.  اس ــرف و همك ن ش

(Mosharraf et al., 2009)  بـه   سبوس گنـدم  رآوريفطي

كـه ميـزان    دادنـد  روش هيدروترمال در محيط بافر نشـان 

 را آنيابد كه  ميكاهش  درصد 60حدودگلوتاتيون سبوس 

  يـر حــاوي  بهبــود خصوصـيات فــارينوگرافي خم  دليلـي بـر  
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  ميـزان فيبـر   كـه ضمن ايـن  ،دانند ميشده  فرآوريسبوس 

ش يدرصـد افـزا   10مذكور بـه ميـزان    فرآورينيز طي  كل

  .ه استيافت

نشـان   (Nelles et al., 1998)نلز و همكاران  تحقيقات      

كه هيدراته كردن سـبوس قبـل از افـزودن آن بـه      دهد مي

يات كيفـي  خمير باعث افزايش حجم نان و بهبـود خصوص ـ 

گفتـه  .  شـود درصد سبوس مي 12آن در نان گندم حاوي 

بهبـود ايـن خصوصـيات كيفـي بـه دليـل       شده اسـت كـه   

 ي ژنـاز و تاسيون اجزاي آرد، افزايش فعاليت ليپوكس ـهيدرا

  .محيط استن آزاد از شستشو و خارج كردن گلوتاتيو

در صنايع نانوايي كشور، سبوس مصرفي بدون در نظـر        

بـه   ينـد آفرذرات آن و بـدون هرگونـه پـيش    ةگرفتن انـداز 

بـه   حاضـر  در تحقيـق  ،بنـابراين .  شود ميخمير نان اضافه 

گيـري دقيـق   هپردازش تصوير جهـت انـداز   معرفي سيستم

 فـرآوري اثـر  و پـس از آن   شـود  مـي ذرات سبوس پرداخته 

بـه روش هيدراتاسـيون گـرم بـر      با اندازه ريز سبوس گندم

يبـر  خواص فارينوگرافي خمير حاوي آن و تغييرات ميزان ف

  .بررسي خواهد شد فرآورياين  طيسبوس  گلوتاتيونو 

  

  ها روش و مواد

  رد گندمي آها نمونه

كـراس   ةاريت ـوگنـدم   ،ايـن تحقيـق   به منظور اجـراي       

 و از مركـز تحقيقـات كشــاورزي   آزادي بـه صـورت خــالص  

 ســازيآمــادهاز پــس.  اصــفهان تهيــه شــد منــابع طبيعــي

بـه   سلسـيوس  درجـه  25 بـا دمـاي   در آب(ي گندم ها نهدا

 آسـياب  بـا  هـا  عمليـات آسـياب نمونـه    ،سـاعت)  24مدت 

آســياب  (Buhler AG, Mlu 202, Switzerland)بــوهلر

و  10با مـش  كردن  الكو با تنظيم درجات آسياب .  شدند

در دو انـدازه   سـبوس و  درصد 75آرد با درجة استخراج  ،6

 دمـاي  در ريـز  سبوس.  از يكديگر جدا شدند ريز و درشت

قــرار  هيدراتاســيون فــرآوريتحــت  درجــه سلســيوس 45

شـده بـه   فـرآوري  و معموليدر مرحلة بعد سبوس .  گرفت

اضافه شد و  بدون سبوس به دو نمونه آرددرصد  12ميزان 

  .درصد به دست آمد 87درجة  آرد نان تافتون با

  گرم هيدراتاسيون فرآوري

 آب بـا  10بـه   1 نسـبت  بـه  گندم گرم سبوس سيصد      

درجــه  45در دمــاي ايــن مخلــوط .  مخلــوط شــد مقطــر

قـرار داده   محمام آب گـر  در ساعت 24به مدت  سلسيوس

 در در آون ،از محيط آبياز خارج كردن  پس سبوس،.  شد

  .قرار داده شد تا خشك شود سلسيوسدرجه  37دماي 

  شيميايي يها آزمون

بـر  خاكستر، رطوبت، فيبر وگلوتـاتيون   در اين تحقيق      

  به شرح ذيل انجام شد. AACC اساس استانداردهاي 

 08-01 يهـا  هشـمار به ترتيب به   AACCبه روش مصوب

  .(Anon, 1984) انجام شد  10-01 و 17-32، 46-16،

 و سيستم تحليل به روشسبوس  ذرات ةتعيين انداز

        پردازش تصوير

ج تجزيه و تحليل مبتني بر پردازش تصوير عمومـاً پـن        

ــه ــة تصــوير .دارد مرحل ــرم ، تصــاوبرداريدر مرحل ــه ف ير ب

، تصوير پردازشپيشدر مرحلة .  شوند ميديجيتالي تبديل 

ن ابعـاد  به صورت تصويري بـا همـا  و  سازيديجيتالي بهينه

ير وتص ـ ،بنـدي در مرحلة قطعـه .  شودتصوير اصلي ارائه مي

د تقسـيم  پوشاني ندارن ـاي كه همحاصل به مناطق گسترده

ي جسـم مـورد   هـا  ويژگي ،يگيرو در مرحلة اندازه دشومي

گيـري  نـگ انـدازه  ر و ،شـكل  ،نظيـر انـدازه   ،تصويرنظر در 

بر اساس خـواص   جسم مورد نظر ،در مرحلة آخر.  دشو مي

بنـدي  اي طبقـه جداگانـه  يها گروه رد آن ةگيري شداندازه

    (Du & Sun., 2004).شود مي

بـه   از سبوس با هر انـدازه  ييها نمونهدر تحقيق حاضر       

 از طريق گيري طول و مساحتت اندازهصورت تصادفي جه

ورت بـه ص ـ  هـا  ايـن نمونـه  .  انتخـاب شـد   ،يرپردازش تصـو 

با مشكي رنگ، مات و  ةفحتصادفي و يكنواخت روي يك ص

بــراي .  پاشــيده شــدند ســطحي كــاملاً صــاف و يكنواخــت

 مـدل  canon گياز يك دوربين ديجيتالي رن ،رداريبعكس

 ...گندم فرآوري هيدراتاسيون گرم سبوس تأثير
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Eoslo-18MP  مل يك لنزشا Sony مدل vcl-1012 by   بـا

بــراي .  اســتفاده شــد متــر ميلــي 10-120كــانوني  ةفاصــل

  يـك   ،همچنـين حركـت عمـودي    وثبـات  برداري بـا  عكس

بـرداري از نـور   اتاق عكس نور.  استفاده شد مناسب ةپايسه

تا در حد امكـان از   تامين شد صورت يكنواخته ب و محيط

روي  هـا  دوربين تا نمونه ةفاصل.  وجود سايه جلوگيري شود

 16072 ويرتحليـل وضـوح تص ـ  .  تنظيم شد متر سانتي 50

ــي ــر ميل ــداز  مت ــه پيكســل و ان  1944×2592تصــويرها  ةب

  .   بود پيكسل

 Scion افـزار نرمبا  ها آمده از نمونهدست ه ي بها عكس      

در مرحلـه اول  .  شـد  پردازش و تحليـل  0. 4. 0. 3 نگارش

 ،تـرين تحليـل  دست آوردن دقيـق ه ب براي بهبود كيفيت و

   ةدر مرحل ـ.  شـدند  لاحافـزار اص ـ نـرم  با ها نور و رنگ عكس

 ـ  ءاسـتفاده از شـي  با  ها دوم مقياس واقعي عكس ه مرجـع ب

   تــكدســت آمــد و در نهايــت طــول و مســاحت تــك     

ــبوس   ــات س ــك قطع ــه كم ــرم ب ــد  ن ــبه ش ــزار محاس  اف

(Aghayeghazvini et al., 2009).  

  

  رئولوژيآزمون 

ــتگاه           ــتفاده از دسـ ــا اسـ ــارينوگراف بـ ــايش فـ آزمـ

مطابق بـا    (Brabender, Disberg, Germany)فارينوگراف

 300ليتـر آب بـه   ميلـي  215با افزودن  AACCاستاندارد 

  .(Anon, 1984) ي آرد تـافتون انجـام گرفـت   هـا  نمونهگرم 

  

  

  

  طرح آماري

در قالـب طـرح    MSTAT-Cافـزار   ها با استفاده از نـرم  داده

بـه   ي تيمارهـا نيـز  هـا  تجزيه و تحليل و ميانگين فاكتوريل

  .مقايسه شدندن انجام روش دانك

  

  نتايج و بحث

  پردازش و تحليل تصاوير 

ي سـبوس مـورد   هـا  دهندة اندازه نمونهنشان 1جدول       

گيـري  اين جدول طول و مساحت انـدازه  در.  بررسي است

ذرات پـردازش تصـوير بـراي ذرات درشـت و     شده به روش 

 ةارزيابي اندازترين روش معمول.  شود ميديده  ريز سبوس

اوت بـه طـور   ي متف ـها رات سبوس استفاده از الك با مشذ

دســتي يــا ماشــيني اســت كــه مبتنــي بــر عبــور ذرات بــا 

 ةمعمـولا در بيـان انـداز    . ي كوچكتر از الك اسـت ها اندازه

تقاضـاي  .  استفاده مي شـود  ها اي از اندازهذرات از محدوده

در اعتمـاد و كـارا،    ي عينـي قابـل  هـا  روزافزون بـراي روش 

روش پـردازش تصـوير مبتنـي بـر تجزيـه و       ةعرض حقيقت

ضـرورت  بـا اسـتفاده از كـامپيوتر     را ها تحليل تصاوير نمونه

توانـد انـدازه و شـكل ذرات    ايـن روش مـي  .  بخشيده است

كند و جايگزين قابل قبـولي  دقيق تعيين  سبوس را به طور

.  اي از اعـداد باشـد  گيري مبتنـي بـر محـدوده   تصميمبراي 

را  شـكل فيزيكـي نـامنظم ذرات سـبوس     2 و 1 يها شكل

  . دهند مينشان 

 سبوس يها نمونه ةانداز -1 جدول                                                    

ها نمونه  
 ميانگين طول

 (ميكرومتر)

 ميانگين مساحت

متر مربع)(ميلي  

097/0 323 سبوس ريز  

83/4 3213 سبوس درشت  
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  .ي سبوس ريز گندمها نمونه - 2شكل                .  ي سبوس درشت گندمها نمونه - 1شكل 

  

ــبوس  ا       ــاد ذرات س ــتفاده از ابع ــحيحي از  ،س درك ص

را  ري مكانيكي وارده از طرف سبوس به بافت خميها آسيب

طور كه در تصاوير مشـخص  همان ،اما.  سازدپذير ميامكان

   هـا  وسدن طـول و عـرض سـب   به دليـل متفـاوت بـو    ،است

جهـت تعيـين   ها توان به جاي ابعاد ذرات از مساحت آنمي

  .  ذرات استفاده كرد ةانداز

  خصوصيات شيميايي سبوس

قبـل و بعـد از    ريـز  ةبـا انـداز   هاي سبوس گندم نمونه      

ــرآوري ــدازه   فـ ــت انـ ــرم جهـ ــيون گـ ــري  هيدراتاسـ   گيـ

ــتر  ــر، خاكس ــت و  ،فيب ــاتيونرطوب ــايش   گلوت ــورد آزم   م

  نشــان  2هــا در جــدول  نتــايج ايــن آزمــون  .نــدقــرار گرفت

  .داده شده است

     

  1 روش هيدراتاسيون گرمشده به فرآوريمعمولي و  ي سبوسها ويژگي - 2 جدول

  شده فرآوريسبوس   سبوس معمولي ويژگي

  a09/0 ± 60/10  b35/0 ± 58/8  رطوبت (درصد وزني)

 b26/0 ± 80/10 a61/0 ± 24/14  فيبر (درصد وزني)

 a48/0 ± 48/6 b37/0 ± 89/3  (درصدوزني) رخاكست

 a01/0 ± 56/1 b04/0 ± 77/0 ليتر)(ميلي گلوتاتيون

  اعداد داراي حروف غير مشترك در هر رديف.  انحراف معيار هستند ±ميانگين سه تكرار  ،اعداد -1                                       

  .دارنددرصد  5 داري در سطح احتمالتفاوت معني                                        

     

فيبـر در سـبوس گنـدم    مقـدار  دهد كه  مينشان  2 جدول

 بـر اسـاس  ، اما اين عدد ميزان فيبـر  استدرصد  10حدود 

زمـان  ، و ، نوع خاك، شرايط آب و هـوايي كشـت  رقم گندم

.  (Rehinan et al., 2004)كنـد   ل تغيير مـي برداشت محصو

 (Jenkins et al., 2001)و همكــاران  نــزجنكيتحقيقــات 

 42 حدود گندم خالص سبوس گرم 100كه  دهد مينشان 

  .داردفيبر رژيمي گرم 

 و فيبـر اتاسـيون گـرم بـر ميـزان     رعمليـات هيد  تأثير      

.  آورده شــده اســت 2خاكســتر نمونــة ســبوس در جــدول 

داري پيـدا   معنـي  افـزايش  فـرآوري ميزان فيبر سبوس طي 

بـه   جداشدن آندوسپرم گندم چسبيدهدليل آن  كهكند  مي

 ي و در نتيجـه افـزايش  در اثر شستشو در محيط آب سبوس

ميـزان خاكسـتر طـي    .  نسبت فيبر در نمونة سبوس اسـت 

ايـن   دليـل .  يابـد  مـي داري كـاهش   به طور معنـي  فرآوري
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سبوس در محيط آبـي و  املاح  شدن و پخشموضوع خارج 

.  نمونـة سـبوس اسـت   سبت خاكستر در جه كاهش ندر نتي

مبنـي بـر افـزايش ميـزان     ديگر اين نتايج با نتايج محققان 

هـاي همـراه بـا     فـرآوري در كاهش ميزان خاكسـتر   و فيبر

 Mosharraf et) هاي مختلف مطابقت دارد مونهشستشوي ن

al., 2009; Rehinan et al., 2004; Wang et al., 2008).  

شـود ميـزان    ده مـي مشـاه  2طور كه در جـدول  همان      

هيدراتاسـيون گـرم بـه ميـزان      فرآوريگلوتاتيون به هنگام 

  پيونــدهاي ، در نتيجــه.  يابــد مــي كــاهش  درصــد 50

-سولفيدي كه در حضور گلوتاتيون و ساير مواد اكسـيد دي

يدراتاسـيون گـرم كمتـر    ه فـرآوري دهد در  كننده روي مي

ي موجـود  سـولفيد و حفـظ پيونـدهاي دي   شود ميتخريب 

اين نتايج با نتايج .  يش مقاومت خمير خواهد شدباعث افزا

نيـز   و (Mosharraf et al., 2009) تحقيق قبلي نويسندگان

  .داردمطابقت  (Nelles et al., 1998) نتايج تحقيقات نلز

  خصوصيات فارينوگرافي خمير

بهبود كيفيت نگهداري نـان و حـل   به دليل  جذب آب      

، عامل مهمـي در توليـد   خميرهاي سفت فرآوريمشكلات 

افزايش درصد جذب نتايج حاصل از اين تحقيق .  است نان

ــر حــاوي ســبوس را  آب ــرآوريدر خمي ــه روش  ف شــده ب

ايـن افـزايش   .  )3 جدول( دهد مينشان  راتاسيون گرمهيد

ي ئ ـين افـزايش جز اما هم ـ ،در حدود يك درصد استتنها 

ة تهي ـهنگام ارته شدن كافي نشاسته و گلوتن به باعث هيد

ايـن نتـايج بـا    .  وايي آن اسـت كيفيت نان خمير و بالا رفتن

.  داردمطابقـت   (Nelles et al., 1998)لز و همكاران نتايج ن

سـبوس و  كـه بـا هيدراتاسـيون     نداهنشان داداين محققان 

خميـر افـزايش    مقدار جـذب آب  ،سپس افزودن آن به آرد

نيز  (Mosharraf et al.,  2009)ي پيشين ها يافته.  يابد مي

هـاي   نمونـه ر د بـافر  باتيمار هيدروترمال  كه دهد مينشان 

ــزان جــذب آب ،ســبوس ــاوي ســبوس   را مي ــر ح در خمي

  .  دهـد  مـي افـزايش  درصـد   5/0 -1به ميـزان   شده فرآوري

  

بررسي هيدروكلوئيدهاي مختلف نشان داده است كه وجود 

هـاي هيدروكسـيل در سـاختار فيبرهـاي      تعداد زياد گـروه 

وژني افـزايش  با ايجاد پيوندهاي هيـدر  ، جذب آب راغذايي

اسـاس نتـايج ايـن     بـر .  (Rosell et al., 2007)د ده ـ مـي 

شده فرآوريدر خمير حاوي سبوس 1تحقيق زمان گسترش

افـزايش   درصـد 15حـدود   طي عمليات هيدراتاسيون گـرم 

 (Haridas  et al., 1991)و همكـاران   ريداسها  يافته است.

زمـان   افـزايش در  ،افزودن سـبوس گنـدم   بررسي اثر با نيز

سـبوس   فـرآوري اثـر  .  نـد اهگسترش خمير را گزارش كـرد 

گســترش خميــر را  زمــانگنــدم در خميــر حــاوي آن بــر 

هاي آرد گندم  بين فيبرها و پروتئين يها واكنشتوان با  مي

  تحقيقــــات چــــن و رابنتــــالر  .  مــــرتبط دانســــت 

(Chen & Rubenthaler., 1988)  ف وگرادر بررسـي ميكس ـ

دهـد كـه دليـل تغييـر      مـي مخلوط آرد گندم و فيبر نشان 

رقيق شدن گلوتن  پذيري خمير حاصل، خصوصيات مخلوط

  .ثر مخلوط شدن آن با فيبر استدر ا

را  برابنـدر  500ماندن منحنـي روي خـط    زمان مدت      

تحليل مقاومت آرد نسبت به  مقاومت خمير گويند و بيانگر

 فـرآوري دهـد كـه    نشان مي 3 جدول.  وط شدن استمخل

 ،زايش مقاومت خمير حاوي آن شـده اسـت  سبوس باعث اف

افـزايش   درصد 50كه ميزان مقاومت خمير حدود به طوري

 كارلوويـك وريـك و  ك تحقيقـات  طبـق نتـايج  .  يافته است

(Curic & Karlovic., 2001)  .   زمان گسـترش و مقاومـت

  ارنــد وداري د و معنــي ســتقيمخميــر بــا يكــديگر رابطــه م

.  هستند دهندة مقاومت خمير در مقابل مخلوط شدننشان

ــالاتر ــادير ب ــان گســترش و مقاومــت  مق ــدةاننشــ زم   دهن

رو آردهــايي كــه زمــان از ايــن.  تــر اســت خميرهــاي قــوي

گسترش خمير بـالايي دارنـد قاعـدتاً بايـد زمـان مقاومـت       

اين مطلب در نتايج تحقيـق  .  خمير خوبي نيز داشته باشند

 1طور كـه در نمـودار    همان.  ده شده استنيز مشاهحاضر 

  شود ميزان افزايش مقاومـت در خميـر حـاوي     مشاهده مي

  
1- Development Time 
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 تاسيون گـرم بيشـتر از  راشده به روش هيد فرآوريسبوس 

خميـر حـاوي سـبوس معمـولي      ميزان افزايش مقاومت در

خميـر   نرمي ةدرج كه شود مشاهده مي 3در جدول   است.

روش هيدراتاسـيون گـرم از    بهشده  فرآوريحاوي سبوس 

.  ه اسـت در كاهش يافتنابرب ةدرج 70ابندر به رب درجة 120

ــي خم ــة نرم ــت آن درج ــدار مقاوم ــا مق ــا ب ــه يره ــا رابط    ه

ــوس ــد   .  دارد معك ــزايش ياب ــر اف ــت خمي ــه مقاوم    ،هرچ

 شود مشاهده مي 3شكل  در.  شود درجة نرمي آن كمتر مي

شــده بــه روش   فــرآوريخميــر حــاوي ســبوس    كــه

 نسبت به خمير حاوي سـبوس معمـولي   دراتاسيون گرمهي

ــري را داردبيشــتر و درجــ مقاومــت ــي كمت ــايج .  ة نرم   نت

  

ــات  ــرتحقيقـ ــز ديگـ ــد نيـ ــن مويـ ــت  ايـ ــب اسـ   مطلـ

(Mosharraf et al., 2009; Nelles et al., 1998).  

 دهنـدة ارزش نـانوايي خميـر   ري نشـان عدد والـوريمت       

بـالاتري داشـته باشـد    الوريمتري وخميري كه عدد .  است

دهـد   نشان مي 3جدول .  ارزش نانوايي آن نيز بيشتر است

ــبوس    ــاوي س ــر ح ــه در خمي ــرآوريك ــه روش   ف ــده ب ش

درصـد   10هيدراتاسيون گرم عدد والـوريمتري بـه ميـزان    

ايـن   ازدست آمده ه نتايج ب هبتوجه  با.  ه استافزايش يافت

 بـه روش هيدراتاسـيون گـرم تـا    سـبوس   فـرآوري  ،تحقيق

نـانوايي خميـر حـاوي آن اثـر      خصوصـيات بهبود  حدي بر

  .ه استگذاشتمثبت 

 

  1خمير  هاي ي نمونهفارينوگرافخصوصيات  -3جدول               

  ها نمونه 

  خصوصيات فارينوگرام
  آرد حاوي سبوس

  معمولي ريز

  آرد حاوي سبوس

  شده فرآوري

  b19/0±72  a09/0±7/72  )درصدجذب آب (

  b12/0±2  a14/0±25/2  قه)زمان رسيدن (دقي

  b10/0±3  a13/0±5/3  زمان گسترش(دقيقه)

  b25/0±2  a13/0±4  پايداري (دقيقه)

  a00/5±120  b25/18±70  برابندر) (واحد دقيقه10نرم شدن بعد از  ةرجد

  b95/0±75/44  a50/0±00/49  در)ابنارزش والوريمتري (واحد بر

  دارند.درصد  5 داري در سطح احتمالاعداد داراي حروف غير مشترك در هر رديف تفاوت معني.  حراف معيار هستندان ±ميانگين سه تكرار ،اعداد -1             

  

  

 

  

  

  

  

  

  

  

  )B( شده فرآوريسبوس  و )A( ي آرد حاوي سبوس معموليها فارينوگرام - 3شكل 

  

B A 
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  گيرينتيجه

سيستم پـردازش تصـوير بـه عنـوان     حاضر در تحقيق       

  گيري اندازةل اعتماد براي اندازهو قاب ،قيق، كارايك روش د

.  معرفـي شـده اسـت    هـا  در كنـار سـاير روش   ذرات سبوس

در ايـن تحقيـق نشـان     هـا  نتايج كلـي حاصـل از آزمـايش   

 ـ   هيدراتاسـيون گـرم   فرآوري كه دهد مي  ةو بافـت ريـز دان

ــبوس  ــب  س ــرايط مناس ــدن ش ــراهم ش ــب ف ــت موج    جه

و شرايط جذب عناصـر   شود مية اسيد فيتيك سبوس تجزي

ــيم، روي  ــد كلس ــي مانن ــن را  ،دو ظرفيت ــتم و آه در سيس

 هـم  رااي كه ارزش تغذيهضمن اين بخشد ميبهبود گوارش 

هيدراتاسـيون   سـبوس بـه روش   فـرآوري .  دهد ميافزايش 

ــاربردي گــرم روشــي ــا باعــث  اســت و آســان و ك ــه تنه   ن

ارد وبلكـه بـا    شود ميهاي سبوس  فزايش ميزان فيبر نمونها

شده به جاي سبوس معمـولي در آرد   فرآوريسبوس  شدن

مير حاصـل از آن را نيـز   گندم، ميزان جذب آب و قدرت خ

بهبـود خصوصـيات فـارينوگرافي خميـر     .  دهـد  ميافزايش 

شده به روش هيدراتاسيون گـرم   فرآوريحاوي سبوس ريز 

تـوان بـه    نسبت به خمير حاوي سبوس ريز معمولي را مـي 

شـده   فـرآوري  تاتيون موجود در سـبوس كاهش ميزان گلو

بهبـود ايـن خصوصـيات     كـه سرانجام ايـن .  مربوط دانست

ــود خصو  ــه بهب ــر ب ــر   منج ــانوايي خمي ــي و ن ــيات كيف   ص

  .خواهد شد
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The importance of dietary fiber in normal and therapeutic diets has been acknowledged by numerous 

authors in recent years. Dietary fiber has different physiological effects on human health. The 

recommended daily intake of dietary fiber is about 30 g, but less than this is often consumed. Wheat bran is 

an excellent source of dietary fiber and is used to fortify foods. The nutritional benefits of fiber have led to 

an increase high-fiber bread; however, incorporating wheat bran into dough changes its properties. In this 

study, digital image analysis was used to measure bran particle size. Both small and large bran samples 

were prepared. The effect of processed small bran on dough rheology during mixing was determined using 

a farinograph. Water absorption, dough development time, stability and the valorimetric value of dough 

containing hydrothermaled bran increased about 1, 15, 50 and 10 %, respectively. The treatment decreased 

the degree of softening from 120 to 70 BU and increased fiber content 25%. The results indicated a 

reduction in glutathione content of about 55% in hydrothermaled bran.  

 

Key words: Dietary fiber, Digital image analysis, Hydrothermal treatment, Rheological properties, Wheat 

bran  
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