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  مقدمه -1
هاي پخت راه يافته  تكنولوژي خميرهاي منجمد به تمام فرآورده

 در ايران به عنوان فرآورده است و يكي از محصولاتي كه امروزه
 در 1از نظر تاريخي اشترودل. منجمد شناخته شده اشترودل است

اين . شود بندي مي تقسيم 2هاي پخت غير ورآمده خانواده فرآورده
در تعدادي لايه نازك خمير 3محصولات با پيچيدن ماده پركننده 

هاي تجاري گسترش يافته، سبب شده كه  شوند كه روش تهيه مي
نشده،  رودل را به صورت خمير تهيه كرده و به صورت پختاشت
. پز و كاملاً پخته شده آماده و به شكل منجمد توزيع نمايند نيم

براي اجراي عمليات توليد محصولات پخت منجمد نياز است كه 
خود خمير كيفيت مطلوبي داشته باشد به طوري كه امروزه 

كيفيت نهايي ]. 1[د ان  هفته افزايش داده16ماندگاري آن را تا 
خمير نان به تدريج در طي نگهداري در شرايط انجماد كاهش 

به طوري كه نگهداري در شرايط سرما يكي از  .يابد مي
پارامترهايي است كه بر روي كيفيت نهايي خميرهاي منجمد 

در طي انبارداري و در شرايط سرما، خمير به ]. 2[مؤثر است 
ه و مقاومت حفظ گاز دي تدريج قدرت خود را از دست داد

يابد كه نتيجه آن كاهش حجم و تخلخل  اكسيد كربن كاهش مي
طور معمول محققان صنعت غذا  به].  3[هاي توليدي است  نمونه

بهبود خصوصيات تكنولوژي و حسي (جهت انجام اين مهم 
محصولات صنايع پخت و ممانعت از كاهش كميت و كيفيت 

هاي شيميايي نظير انواع  نياستفاده از افزود) محصول نهايي
اما با . نمايند ها را به توليدكنندگان توصيه مي امولسيفايرها و صمغ

هاي ناشي از مصرف  كنندگان از زيان افزايش سطح آگاهي مصرف
هاي شيميايي، محققان و توليدكنندگان را بر آن داشته تا با  افزودني

اد جامعه هاي طبيعي ضمن حفظ سلامت افر به كارگيري افزودني
يكي از . از خروج ارز و وارادات مواد غيرطبيعي جلوگيري كنند

هاي بومي نظير  اين تركيبات طبيعي، صمغ استخراج شده از دانه
هاي كوچك و  ريحان يك گياه يكساله با شاخه. باشد ريحان مي

اين گياه در . كند آروماي مطلوب بوده كه در ايران رشد مي
خصوص مناطق گرمسيري آسيا، آفريقا و بسياري از مناطق دنيا به 

وقتي دانه ريحان در ]. 4[كند  آمريكاي جنوبي و مركزي رشد مي

                                                            
1. Strudel 
2. Unleavened Baked Product 
3. Filling 

ساكاريدي، پريكارپ  شود به دليل وجود مواد پلي آب خيسانده مي
 .شود ماده ژلاتين مانندي تبديل ميبيروني متورم شده و به يك 

ده از دانه ساكاريدهاي استخراج ش اند كه پلي تحقيقات نشان داده
با اتصالات )  درصد43(ريحان شامل دو بخش اصلي گلوكومانان 

و همچنين داراي )  درصد29/24(و گزيلان ) 4←1(عرضي 
علاوه بر اين . باشد مي)  درصد31/2(بخش كوچكي از گلوكان 

كومانان و حضور آرابينوگالاكتان بسيار منشعب همراه با گلو
اي كاربرد صمغ هاي  در راست].5 [گزيلان گزارش شده است
به ) 1394( سياوش آملي و همكاران بومي در محصولات نانوايي

 درصد  بر 1 و 6/0، 3/0بررسي اثر صمغ ريحان در سطوح صفر، 
براساس نتايج مشخص . خصوصيات حسي كيك يزدي پرداختند

ريحان داراي بالاترين امتياز   درصد صمغ1گرديد نمونه حاوي 
صحرائيان ]. 6[د  كلي بوظاهر، بافت، طعم و پذيرش

)Sahraiyan ( و همكاران)در تحقيقي كاربرد صمغ ) 2013
رود را در  شمار مي هاي طبيعي به شاهي كه يكي ديگر از صمغ

افزايش ماندگاري و بهبود خصوصيات تكنولوژيكي و حسي نان 
نتايج اين .  درصد آرد برنج مورد مطالعه قرار دادند20حاوي 

 درصد صمغ شاهي سبب 6/0ن بود كه پژوهشگران حاكي از آ
 ساعت پس از پخت و 2كاهش ميزان سفتي بافت در بازه زماني 

 روز نگهداري 3ميزان بياتي محصول توليدي در مدت زمان 
ن چنين نتايج اين محققا هم. ق افتاداي به تعوي طور قابل ملاحظه به

نشان داد چنانچه ميزان مصرف صمغ در فرمولاسيون محصولات 
ع پخت به درستي انتخاب شود، امكان افزايش حجم و ميزان صناي

گردد و به دنبال آن  درخشندگي پوسته محصول مهيا مي
 از سوي ديگر ].7[ود ش بازارپسندي چشمگيري مشاهده مي

اي به بررسي تأثير صمغ  در مطالعه) 1393(صحرائيان و همكاران 
 نان بومي بالنگوشيرازي بر خصوصيات حسي و فيزيكوشيميايي

نتايج اين محققان به . بربري نيمه حجيم بدون گلوتن پرداختند
وضوح نشان داد حضور صمغ بالنگوشيرازي در فرمولاسيون اوليه 
نان ضمن افزايش رطوبت سبب بهبود حجم مخصوص، تخلخل، 

چنين اين محققان  هم. هاي رنگي پوسته شد نرمي بافت و مؤلفه
كلي   مؤثر در پذيرش درصد از اين صمغ را عاملي5/0حضور 
علاوه بر  ].8[هاي توليدي و تأييد ارزيان چشايي دانستند  نمونه

اين، تركيبات ديگري نيز در طبيعت وجود دارد كه خاصيت 
امولسيفايري داشته و منابع حاوي ساپونين در رأس اين تركيبات 
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عنوان داشت كه چوبك ) 1377(ميرحيدر  .دقرار گرفته دار
ترين و  طوري كه مهم باشد به ساپونيني ميسرشار از تركيبات 

اين گياه از . شوند كيبات موجود در آن محسوب ميترين تر فعال
در واقع . باشد مي) Caryophyllaceae(خانواده ميخك 

 با وزن مولكولي بالا هستند كه داراي 4ها گلايكوزيدهايي ساپونين
بخش  (5متصل به آگلايكون) بخش محلول در آب(گروه قندي

ها  ساپونين. باشند  مي7 يا استروييدي6ترپن تري) حلول در چربيم
. دهند فعاليت سطحي بالايي دارند و كف پايدار تشكيل مي

 در  ].9[كنند  عنوان عامل امولسيون كننده عمل مي چنين به هم
عنوان  از عصاره چوبك به) 1389(همين راستا كيهاني و همكاران 

وصيات فيزيكوشيميايي و يك افزودني طبيعي جهت بهبود خص
نتايج اين بررسي به . كميت و كيفيت كيك روغني استفاده نمودند

از (وضوح نشان داد كه افزايش سطح مصرف عصاره چوبك 
و كاهش *L سبب افزايش شاخص رنگي ) صفر تا يك درصد

چنين در  هم.  و وزن مخصوص خمير كيك شد pHميزان
 پوسته و مغز *Lپژوهش فوق الذكر افزايش مؤلفه رنگي 

محصول نهايي، حجم مخصوص، تخلخل، رطوبت، فعاليت آبي و 
 از ].10[پارامترهاي حسي در ارزيابي چشايي مشاهده گرديد 

رو با توجه به مطالعات صورت گرفته و نياز صنعت غذا  اين
هاي طبيعي،  ه بخش خبازي و پخت به استفاده از افزودنيويژ به

 خصوصيات تكنولوژيكي و هدف از انجام اين پژوهش بررسي
 .بودحسي اشترودل در حضور عصاره چوبك و صمغ ريحان 

 

  ها  مواد و روش-2
   مواد-2-1
 درصد 6/13 درصد ، ميزان 82آرد ستاره با درجه استخراج  

 درصد گلوتن مرطوب از 7/26 درصد پروتئين و 3/10رطوبت، 
ور، بدين منظ. خريداري شد) مشهد، ايران(كارخانه آرد گلمكان 

آرد مورد نياز براي انجام آزمايشات يكجا تهيه و در سردخانه 
ساير مواد مورد نياز در آزمايشات شامل شكر، . نگهداري گرديد

مخمر مورد استفاده هاي معتبر و    از فروشگاهمارگاريننمك و 

                                                            
4. Glycoside 
5. Aglycone 
6. Triterpene 
7. Steroidal 

كه به شكل پودر مخمر خشك فعال و ) سرويزيه ساكارومايسس(
 شركت خميرمايه رضوي بندي وكيوم بود از بصورت بسته

چنين ريشه گياه چوبك از  هم.  خريداري شد)مشهد، ايران(
آوري شد و دانه  نواحي كوهپايه اي شهرستان تربيت حيدريه جمع
  .ريحان نيز از بازار محلي شهر مشهد تهيه گرديد

  ها  روش-2-2
   تهيه عصاره چوبك- 2-2-1

) 1389(تهيه عصاره چوبك مطابق با روش كيهاني و همكاران 
آوري ابتدا   بدين منظور ريشه جوبك پس از جمع].10[ انجام شد

وسيله يك  ها جدا گرديد و به تميز و پوسته چوبي رويي آن
مارك (چكش به قطعات كوچكتر و توسط آسياب خانگي 

به حالت پودر درآمد ) ، ساخت كشور ايران5000آرتيسان، مدل 
 عبور 50ه شده از مش منظور يكنواختي اندازه ذرات، پودر تهي به(

سپس عصاره . زاديي شد در ادامه پودر تهيه شده، چربي). داده شد
متانولي حاصل از دستگاه سوكسله توسط كاغذ واتمن به شماره 

كننده چرخان تحت خلأ  يك صاف گرديد و با استفاده از تغليظ
عمل حذف حلال و ) ، ساخت كشور ايتالياStrike 202مدل (

 دور در 66لازم به ذكر است كه سرعت . م شدتغليظ عصاره انجا
در خاتمه عصاره تغليظ شده در يك آون تحت خلأ . دقيقه بود

، ساخت كشور كره  OF-O2G، مدل  Jeto Techمارك (
عصاره خشك . گراد خشك شد  درجه سانتي40در دماي ) جنوبي

ها در ظروف در بسته و درون  شده چوبك تا زمان انجام آزمون
  .گهداري شددسيكاتور ن

   تهيه صمغ ريحان- 2-2-2
 در شرايط ريحانجهت استخراج تركيبات هيدروكلوئيدي دانه 

 = 7، 1:65گراد، نسبت آب به دانه   درجه سانتي70دماي (بهينه 
pH ( از دستگاه اكستراكتور از نوع سانتريفيوژ سبدي) مدل

dmo412 Hettichعصاره . استفاده شد)  ، ساخت كشور آلمان
گراد خشك و   درجه سانتي80±2 شده در آون با دماي استخراج

) 50مش (و الك ) 5000مارك آرتيسان، مدل (سپس آسياب 
دار قرار داده شد  اتيلني زيپ هاي پلي پودر حاصله در كيسه. گرديد

و تا زمان مصرف در مكاني خشك و خنك نگهداري گرديد 
]11.[  
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   تهيه خمير و توليد اشترودل- 2-2-3
 درصد 63 درصد آرد، 100داراي ) نمونه شاهد(دل خمير اشترو

 درصد 15 درصد شكر و 2 درصد نمك، 2 درصد مخمر، 2آب، 
شايان ذكر است تيمارهاي مختلف حاوي صمغ . مارگارين بود

 درصد و عصاره چوبك نيز در 6/0 و 3/0ريحان در سطوح صفر، 
 درصد بودند و ميزان آب خمير براساس 1 و 5/0سطوح صفر، 

  . آب فارينوگرام تعيين شدجذب 
 AEGمدل (زن خانگي  كليه مواد به صورت يكجا در مخزن هم

– Km 550 – typeدور 100با سرعت ) ، ساخت كشور آلمان 
 15در دقيقه ريخته شد و خمير مورد نظر بعد از طي مدت زمان 

پس از اتمام خميرگيري، خميرها با استفاده از . دقيقه آماده گرديد
خميرهاي لايه لايه . توسط لاميناتور لايه لايه شدندمارگارين و 

متر بريده شد و وارد اتاق تخمير با   سانتي8×16شده به ابعاد 
گراد به مدت   درجه سانتي40 درصد و دماي 75رطوبت نسبي 

ها وارد  پس از طي شدن مدت زمان تخمير نمونه.  دقيقه گرديد45
گراد زير صفر به  نتي درجه سا40هاي انجماد سريع با دماي  اتاق

در ادامه نمونه هاي منجمد در داخل كيسه .  دقيقه شدند30مدت 
 18هاي پلي اتيلني قرار گرفتند و به مدت يك هفته در دماي 

بعد از طي يك هفته، . درجه سانتي گراد زير صفر نگهداري شدند
و به مدت يك ساعت در هاي توليدي از سردخانه خارج  نمونه

در نهايت فرآيند پخت در فر گردان با . دايي شدز دماي محيط يخ
 230در دماي ) ، ساخت كشور ايتالياZochiliمدل (هواي داغ 

دقيقه انجام گرديد و آزمايشات 10گراد به مدت  ي سانتي درجه
هاي توليدي پس از يك ساعت سرد شدن  مربوطه بر روي نمونه

  ].12 [صورت پذيرفت) گراد  درجه سانتي25(در دماي محيط 
  گيري خصوصيات كمي و كيفي اشترودل   اندازه- 2-2-4

 AACC ،2000جهت انجام اين آزمايش از استاندارد : رطوبت
ها در فاصله  براي اين منظور نمونه.  استفاده گرديد44-16شماره 
 درجه 100-105 ساعت پس از پخت، در آون با حرارت 2زماني 
 .]13[گراد قرار گرفتند  سانتي

گيري حجم مخصوص از روش  راي اندازه ب:حجم مخصوص
 AACC ،2000مطابق با استاندارد  8جايگزيني حجم با دانه كلزا

 2براي اين منظور در فاصله زماني .  استفاده شد72-10شماره 

                                                            
8 . Rape seed displacement 

متر از مركز   سانتي2×2اي به ابعاد  ساعت پس از پخت،  قطعه
هندسي نمونه تهيه گرديد و حجم مخصوص آن تعيين شد  

]13[. 

 به منظور ارزيابي ميزان تخلخل مغز نمونه در فاصله :تخلخل
.  ساعت پس از پخت، از تكنيك پردازش استفاده شد2زماني 

متر از مغز نمونه تهيه   سانتي2 در 2بدين منظور برشي به ابعاد 
با ) HP Scanjet G3010: مدل(گرديد و به وسيله اسكنر 

يه شده در تصوير ته.  پيكسل تصويربرداري شد300وضوح 
، 10ساخت مؤسسه ملي بهداشت (Image J9افزار  اختيار نرم

، 11 بيت8با فعال كردن قسمت . قرار گرفت) ايالات متحده آمريكا
جهت تبديل تصاوير .  ايجاد شد12تصاوير سطح خاكستري

) دوتايي(، قسمت دودويي 13خاكستري به تصاوير دودويي
ي از نقاط روشن و ا اين تصاوير، مجموعه. افزار فعال گرديد نرم

كه محاسبه نسبت نقاط روشن به تاريك به عنوان . تاريك است
بديهي است . شود ها بر آورد مي شاخصي از ميزان تخلخل نمونه

كه هر چقدر اين نسبت بيشتر باشد بدين معناست كه ميزان 
در . بيشتر است) ميزان تخلخل(حفرات موجود در بافت اشترودل 

افزار، اين نسبت   نرمAnalysis عمل با فعال كردن قسمت
  .]14[شد گيري  ها اندازه محاسبه و درصد تخلخل نمونه

 ساعت پس از 2 ارزيابي بافت در فاصله زماني :سفتي بافت
سنج براساس روش پورفرزاد و  پخت، با استفاده از دستگاه بافت

حداكثر نيروي مورد نياز براي . انجام گرفت) 2009(همكاران 
متر قطر در   سانتي2(اي با انتهاي صاف   استوانهنفوذ يك پروب

متر در دقيقه از مركز نان،   ميلي30با سرعت ) متر ارتفاع  سانتي3/2
 و نقطه 15نقطه شروع.   محاسبه گرديد14عنوان شاخص سفتي به

 ].7[متر بود   ميلي30 نيوتن و 05/0 به ترتيب 16هدف

ساعت پس از  2آناليز رنگ پوسته در فاصله زماني : رنگ پوسته
صورت *b و *L* ،aپخت، از طريق تعيين سه شاخص 

باشد و دامنه   معرف ميزان روشني نمونه مي*Lشاخص . پذيرفت
. متغير است) سفيد خالص (100تا ) سياه خالص(آن از صفر 

                                                            
9. Image Processing and Analysis in Java 
10. National Institutes of Health 
11. Bit 
12. Gray level images 
13. Binary Images 
14. Hardness 
15.Trigger Point 
16.Target Value 
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هاي سبز و قرمز را   ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ*aشاخص 
قرمز + (120تا ) صسبز خال (-120دهد و دامنه آن از  نشان مي
 ميزان نزديكي رنگ نمونه به *bشاخص . متغير است) خالص
آبي  (-120دهد و دامنه آن از  هاي آبي و زرد را نشان مي رنگ

گيري  جهت اندازه. باشد متغير مي) زرد خالص + (120تا ) خالص
متر از پوسته تهيه   سانتي2 در 2ها ابتدا برشي به ابعاد  اين شاخص

با ) HP Scanjet G3010: مدل(وسيله اسكنر گرديد و به 
 پيكسل تصوير برداري شد، سپس تصاوير در اختيار 300وضوح 

 در LABبا فعال كردن فضاي .  قرار گرفتImage Jنرم افزار 
  ].15 [هاي فوق محاسبه شد ، شاخصPluginsبخش 

 داور از بين افراد آموزش 10 بدين منظور :خصوصيات حسي
و سينگ ) Gacula(ون مثلثي و روش گاسولا ديده مطابق با آزم

)Singh) (1984 (و سپس خصوصيات ] 20[د انتخاب گرديدن
 از نظر فرم و شكل، خصوصيات سطح بالايي، اشترودلحسي 

خصوصيات سطح پائيني، پوكي و تخلخل، سفتي و نرمي بافت، 
، 2، 4ترتيب داراي ضريب رتبه  قابليت جويدن و بو و مزه كه به

ضريب ارزيابي .  بودند، مورد ارزيابي قرار گرفتند3 و 3، 2، 2، 1
با داشتن اين . بود) 5(تا بسيار خوب ) 1(صفات از بسيار بد 
 1با استفاده از رابطه ) عدد كيفيت كيك(كلي  معلومات، پذيرش

  ].16 [دمحاسبه گردي
     1رابطه 

  
Q =اشترودلعدد كيفيت (كلي  پذيرش( ،P = ضريب رتبه صفات
  .يب ارزيابي صفاتضر= Gو 
   تجزيه و تحليل آماري- 2-2-5

نتايج بدست آمده در قالب يك طرح كاملاً تصادفي بر پايه 
 مورد 42/1 نسخه Mstat-cافزار  فاكتوريل با استفاده از نرم

 سه  بدين ترتيب ميانگين. تجزيه و تحليل آماري قرار گرفت
) P<0.05( درصد 5تكرار با استفاده از آزمون دانكن در سطح 
 استفاده Excelافزار  مقايسه گرديد و جهت رسم نمودارها از نرم

  .شد

   نتايج و بحث-3
   رطوبت-3-1

دهد با افزايش سطح   نشان مي)1جدول  (گونه كه نتايج همان
 بر عصاره چوبك و صمغ ريحان در فرمولاسيون اوليه اشترودل

 5داري در سطح  طور معني هاي توليدي به ميزان رطوبت نمونه
 درصد 1اين در حالي بود كه نمونه حاوي . درصد افزوده شد
 درصد صمغ ريحان داراي بالاترين ميزان 6/0عصاره چوبك و 

) فاقد عصاره چوبك و صمغ ريحان(رطوبت و نمونه شاهد 
هاي توليدي  ترين ميزان رطوبت در بين ساير نمونه داراي كم

د كه صمغ  ريحان لازم به ذكر است كه نتايج بيانگر آن بو. بودند
بيش از عصاره چوبك كه يك امولسيفاير طبيعي است، در افزايش 

 )Mc Carthy( در اين راستا مك كارتي .ميزان رطوبت مؤثر بود
علت افزايش ميزان رطوبت مواد غذايي را با ) 2005(و همكاران 

ها  افزودن صمغ در فرمولاسيون اوليه، چنين بيان كردند كه صمغ
دهند و سبب   آبدوست خود با آب برهمكنش ميدليل طبيعت به

شوند كه  كاهش انتشار آب و پايداري حضور آن در سيستم مي
همين امر در افزايش جذب آب خمير و حفظ رطوبت محصول 

  ].17[ نهايي در حين فرآيند پخت و نگهداري مؤثر است
و همكاران ) Mohammad Amini(محمداميني همچنين 

 سطح 4فزودن صمغ بالنگوشيرازي در با بررسي اثر ا) 2007(
 درصد در فرمولاسيون نان بيان نمودند 0/1 و 75/0، 5/0، 25/0

طور  كه با افزايش غلظت اين صمغ در خمير، ميزان جذب آب به
ترين ميزان اين پارامتر  طوري كه بيش داري افزايش يافت به معني

بب  درصد از صمغ بود و همين امر س0/1مربوط به نمونه حاوي 
علاوه بر اين ]. 18[شد افزايش ميزان رطوبت محصول نهايي 

با افزودن عصاره چوبك به ) 1389(كيهاني و همكاران 
فرمولاسيون كيك روغني به نتايج مشابهي دست يافتند و افزايش 

اين محققين علت اين امر را حضور . رطوبت را گزارش نمودند
يل پيوندهاي هاي آبدوست موجود در عصاره چوبك و تشك گروه

  ].10[د دانستنهيدروفيلي 
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Table 1 The effect of Chubak and Basil seed gum on moisture and texture of Strudel. 
Chubak(%) Basil seed gum(%) Moisture(%) Texture(N)  

0 0 24.5g 18.1a 
0 0.3 27.8e 13.5e 
0 0.6 30.2c 15.8b 

0.5 0 29.1d 16.1b 
0.5 0.3 26.3f 12.3f 
0.5 0.6 31.9b 14.5d 
1 0 27.5e 13.7e 
1 0.3 29.4d 12.1f 
1 0.6 34.1a 15.1c 

Means in each column with different letters differ significantly (p‹0.05).  
   سفتي بافت -3-2

دهد عصاره چوبك سبب  نشان مي) 1جدول (گونه كه نتايج  همان
هاي توليدي نسبت به نمونه  فت اشترودلكاهش ميزان سفتي با

 1 و 5/0اين در حالي بود كه بين دو نمونه حاوي . شاهد شد
 95داري در سطح اطمينان  درصد عصاره چوبك اختلاف معني

علاوه بر اين اثر صمغ ريحان به وضوح . درصد مشاهده نگرديد
. بيانگر آن بود كه اين صمغ در كاهش ميزان سفتي بافت مؤثر بود

 درصد صمغ ريحان داراي 3/0ين در حالي بود كه نمونه حاوي ا
 درصد از اين 6/0ميزان سفتي كمتري نسبت به نمونه حاوي 

  . درصد بود5صمغ در سطح آماري 
هاي مورد استفاده در اين  توان گفت كه افزودني به طور كل مي

هاي  تحقيق موجبات نرمي بافت و به تعويق انداختن بياتي نمونه
. اي دور از انتظار نبود حصول چنين نتيجه.  را مهيا نمودندتوليدي

زيرا ضمن اينكه عصاره چوبك و صمغ ريحان در افزايش ميزان 
رطوبت محصول نهايي نقش داشتند با افزايش ميزان حجم 
مخصوص و تخلخل در كاهش فشردگي بافت محصول توليدي 

مي بافت نسبت به نمونه شاهد مؤثر بودند كه اين امر خود در نر
هاي توليدي با  افزايش سفتي بافت نمونه. بسيار اثرگذار بود

 درصد صمغ ريحان به فرمولاسيون اشترودل 3/0افزودن بيش از 
تواند به دليل افزايش بيش از اندازه رطوبت محصول و ايجاد  مي

هاي توليدي  يك بافت چسبنده و صمغي مانند در مركز نمونه
هايي طي آزمون فشرده شدن در باشد كه به موجب آن محصول ن

سنج مقاومت بيشتري نموده و ميزان  زير پروب دستگاه بافت
از طرفي افزايش بيش از حد . گردد سفتي بيشتري گزارش مي

تواند در خفگي  رطوبت در محصولات تخميري صنايع پخت مي
مخمر اثر داشته باشد و به موجب آن عملكرد مخمر و توليد 

اما از آنجا كه افزايش سطح . ل كندهاي گازي را مخت سلول

مصرفي صمغ در فرمولاسيون اوليه اشترودل سبب افزايش حجم 
ها اثري بر  مخصوص شد، به نظر مي رسد ميزان رطوبت نمونه

 3/0آنجا كه با افزايش بيش از  فعاليت مخمر نداشته است و از 
هاي توليدي كاهش يافت، با  درصد صمغ، ميزان تخلخل نمونه

توان گفت كه چسبندگي بافت و كاهش توزيع و  احتمال زياد مي
هاي  هاي در افزايش سفتي بافت نمونه پخش يكنواخت حباب

 درصد نقش داشته و خفگي 3/0 درصد نسبت به 6/0حاوي 
همچنين لازم به ذكر است كه بياتي . ستمخمر اتفاق نيافته ا

محصولات نانوايي بلافاصله پس از خروج از فر يا تنور آغاز 
بنابراين هر عاملي كه در حفظ رطوبت مؤثر باشد در . گردد مي

شوستر . كاهش ميزان سفتي بافت نقش خواهد داشت
)Schuster( و آدامز )Adams) (1984 ( بيان نمودند كه

 پخت چنانچه در حد مورد نياز در محصول هاي صنايع افزودني
استفاده نشوند از طريق افزايش جذب آب خمير، بافتي خميري و 

كنند و مدت زمان پخت محصول اجازه خروج  چسبنده ايجاد مي
تر  از طرفي چنانچه زمان پخت طولاني. دهد آب اضافي را نمي

هاي  شود خود صمغ و يا امولسيفاير از طريق باند شدن با مولكول
چنان  شوند و هم آب مانع از خروج رطوبت و آب اضافي مي

بافت مياني محصول توليدي خميري خواهد بود و سفتي قابل 
اي تيره و  گردد و با اين كار تنها پوسته اي مشاهده مي ملاحظه

به بررسي ) 1391( قرايي و عزيزي ].19 [شود خشك حاصل مي
 درصد 1 و 5/0طوح  تأثير هيدروكلوئيدهاي كتيرا و ثعلب در س

نتايج . بر كيفيت نان بربري حاصل از خمير منجمد پرداختند
حاكي از آن بود كه تمامي تيمارهاي اعمال شده، سفتي و نرمي 
. بافت نان و قابليت جويدن را نسبت به نمونه كنترل بهبود داد

 5/0 درصد صمغ كتيرا و 1همچنين نتايج نشان داد كه افزودن 
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مولاسيون خمير منجمد، توانست منجر به درصد ثعلب در فر
  ].20[ تعويق بياتي نان تا سه روز نگهداري شود

   حجم مخصوص-3-3
با افزايش سطح ) 2جدول (گردد  گونه كه ملاحظه مي همان

 درصد بر ميزان حجم مخصوص 1عصاره چوبك از صفر تا 
 درصد افزوده 5داري در سطح  طور معني هاي توليدي به نمونه
در حالي بود كه اثر افزودن صمغ ريحان به وضوح اين . شد

 درصد صمغ ريحان به يك 6/0 و 3/0بيانگر آن بود كه سطح 
چنين براساس  هم. اندازه در افزايش حجم مخصوص نقش داشتند

 درصد عصاره چوبك و 1نتايج مشخص گرديد كه نمونه حاوي 
 درصد عصاره چوبك 1 درصد صمغ ريحان و نمونه حاوي 3/0

 درصد صمغ ريحان مشتركاً داراي بالاترين ميزان حجم 6/0و 
هاي توليدي بودند و بين اين دو  مخصوص در بين ساير نمونه

 درصد مشاهده 5نمونه اختلاف معني داري در سطح آماري 
در ارتباط با افزايش ميزان حجم مخصوص با كاربرد . نگرديد

گفت عصاره چوبك در فرمولاسيون اوليه محصول توليدي بايد 
از عصاره ساپونيني گياه ) 2007(و همكاران ) Celik(كه سليك 

سوآپورت در كيك اسفنجي استفاده نمودند و مشاهده كردند كه 
هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد كه فاقد  حجم مخصوص نمونه

اين محققين . طور چشمگيري افزايش يافتند اين عصاره بود به
هاي ساپونيني  صارهكنندگي ع علت اين امر را خاصيت كف

هاي  رو انتظار افزايش حجم مخصوص نمونه از اين ].21[دانستند 
رو با استفاده از عصاره چوبك وجود  توليدي در پژوهش پيش

. باشد داشت زيرا عصاره چوبك نيز حاوي تركيبات ساپونيني مي
هاي   حجم مخصوص نمونهافزايشعلاوه بر اين در ارتباط با 

صمغ رسد كه   به نظر مي دانه ريحانصمغتوليدي در حضور 
هاي هواي موجود   افزايش ضخامت ديواره حبابتوانسته سبب

هاي گازي بر اثر انبساط  شود و از پاره شدن اين سلولدر خمير 
 سياوش آملي و همكاران .جلوگيري نمايد ناشي از دماي پخت

 و 6/0، 3/0به بررسي اثر صمغ ريحان در سطوح صفر، ) 1394(
نتايج اين .   بر خصوصيات حسي كيك يزدي پرداختند درصد1

پزوهشگران حاكي از آن بود كه با افزايش صمغ ريحان در 
فرمولاسيون اوليه، بر ميزان حجم افزوده شد كه اين امر در 

  ].6[افزايش امتياز حسي اثر مثبت داشت 

Table 2: The effect of Chubak and Basil seed gum on specific volume and porosity  
of Strudel. 

Chubak(%) 
Basil seed 

gum(%) 
Specific volume(%) Porosity(%)  

0 0 1.4e 19.8e 

0 0.3 2.4c 22.5d 
0 0.6 2.8b 24.3c 

0.5 0 2.1d 24.1c 
0.5 0.3 2.9b 22.8d 
0.5 0.6 2.7b 24.1c 
1 0 2.4c 25.7b 
1 0.3 3.5a 28.3a 

1 0.6 3.4a 25.9b 

Means in each column with different letters differ significantly (p‹0.05).  
  

   تخلخل -3-4
 1دهد  نمونه حاوي   نشان مي) 2جدول (گونه كه نتايج  همان

 درصد صمغ دانه ريحان داراي 3/0درصد عصاره چوبك و 
به طور كل حضور عصاره چوبك و صمغ . بالاترين تخلخل بود
. اي بر ميزان تخلخل اشترودل داشت  ملاحظهدانه ريحان اثر قابل

) Whitehurst() 2004(در اينجا بايد گفت كه وايت هورست 

هاي  در مطالعه خود به اين نتيجه دست يافت كه برخي از افزودني
هاي هوا را  محصولات صنايع پخت قابليت اين را دارند كه حباب

ي ها در اندازه كوچك و به صورت يكنواخت در تمام قسمت
ها  خمير پخش كنند و در طي زمان پخت خروج هوا از اين حباب

را به نحوي كنترل كنند كه محصول توليدي از تخلخل مناسبي 
طوري كه با يك برش عرضي در محصول  برخوردار باشد به
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رو به نظر  از اين ].22[شود حفراتي ريز با اندازه يكسان مشاهده 
ان در پخش رسد كه عصاره چوبك و صمغ دانه ريح مي

هاي هواي ورودي به خمير اشترودل مؤثر  يكنواخت حباب
اند كه به موجب آن ميزان تخلخل محصول توليدي افزايش  بوده

چنين لازم به ذكر است كه تركيبات ساپونيني  هم. يافته است
كنندگي در افزايش  به دليل خاصيت كف) نظير عصاره چوبك(

اند و از اين طريق   داشتههاي هوا نيز عملكرد مثبتي تعداد حباب
در . اند هم باعث افزايش ميزان تخلخل بافت محصول نهايي شده

با افزودن عصاره چوبك به ) 1389(اين زمينه كيهاني و همكاران 
) 1393(صحرائيان و همكاران  ].10[ نتايج مشابهي دست يافتند

افزايش تخلخل بافت نان بدون گلوتن را افزودن صمغ 
ه فرمولاسيون اوليه گزارش كردند اما در سطوح بالنگوشيرازي ب

كاهش ميزان (با نتيجه عكس )  درصد1سطح (بالاي اين افزودني 
به گفته اين پژوهشگران افزودن سطوح . مواجه شدند) تخلخل

بالاي صمغ بالنگوشيرازي به فرمولاسيون نان چنان سبب افزايش 
خت جذب آب و سنگين شدن بافت خمير شد كه در پخش يكنوا

ذكر اين نكته الزامي  ].8[ هاي گازي اختلال ايجاد نمود سلول
باشد كه ميزان تخلخل مغز بافت محصولات صنايع پخت  مي

چنين نحوه  تحت تأثير تعداد حفرات موجود در مغز بافت و هم
باشد، كه هرچه تعداد حفرات و  توزيع و پخش اين حفرات مي

تر  ها يكنواخت  آنهاي گازي بيشتر باشد و توزيع و پخش سلول
صورت گرفته باشد، ميزان تخلخل محصول نهايي بيشتر خواهد 

بنابراين با توجه به نتايج بدست آمده از بخش ارزيابي حجم . بود
 درصد 3/0توان نتيجه گرفت كه سطح  مخصوص و تخلخل مي

هاي  صمغ دانه ريحان به طور همزمان در افزايش تعداد سلول
  .ها اثر داشته است گازي و پخش يكنواخت آن

   رنگ پوسته-3-5
 ارائه 3جدول نتايج افزودن عصاره چوبك و صمغ ريحان در 

دهد با  نتايج حاصله اثر عصاره چوبك نشان مي. گرديده است
افزايش سطح اين افزودني در فرمولاسيون بر ميزان مؤلفه رنگي 

L*طوري كه   درصد افزوده شد به5داري در سطح   به طور معني
 درصد عصاره چوبك از روشنايي بيشتري 1 حاوي نمونه

علاوه بر اين براساس نتايج به دست آمده از اثر . برخوردار بود
صمغ ريحان مشخص گرديد كه افزودن اين صمغ به فرمولاسيون 

هاي توليدي نسبت به   نمونه*Lدر افزايش ميزان مؤلفه رنگي 
د كه بين اما اين در حالي بو. نمونه فاقد اين صمغ مؤثر بود

داري در  گونه اختلاف معني سطوح متفاوت افزودن صمغ، هيچ
در نهايت بالاترين .  درصد مشاهده نگرديد95سطح اطمينان 

 درصد عصاره 1 مشتركاً در نمونه حاوي *Lميزان مؤلفه رنگي 
 درصد 1 درصد صمغ ريحان و نمونه حاوي 3/0چوبك و 

. شاهده گرديد درصد صمغ بالنگوشيرازي م6/0عصاره چوبك و 
از سوي ديگر بايد گفت كه هر دو افزودني در كاهش مؤلفه 

اين در حالي است كه هيچگونه اختلافي .   مؤثر بودند*aرنگي 
هاي   نمونه*bدر ميزان مؤلفه رنگي )  درصد5در سطح آماري (

  .توليدي نسبت به نمونه شاهد مشاهده نگرديد
يجه افزودن عصاره  در نت*Lدر ارتباط با افزايش مؤلفه رنگي 

چوبك كه حاوي تركيبات ساپونيني است بايد گفت كه سليك 
)Celik( و همكاران )نتايج مشابهي را گزارش نمودند و ) 2007

بيان كردند عصاره ساپونيني گياه سوآپورت توانست سبب افزايش 
 درخشندگي و روشنايي پوسته و مغز بافت كيك اسفنجي شود

به نتايج يكساني ) 1389(ي و همكاران علاوه بر اين كيهان ].21[
طور چشمگيري  دست يافتند و بيان نمودند عصاره چوبك به

 ].10 [ پوسته كيك روغني شد*Lسبب افزايش مؤلفه رنگي 
چنين در ارتباط با افزودن صمغ ريحان به فرمولاسيون كيك و  هم

 پوسته نسبت به نمونه شاهد بايد گفت *Lافزايش مؤلفه رنگي 
يبات هيدروكلوئيدي قابليت جذب آب را دارند و از چون ترك

مهاجرت سريع و نامناسب رطوبت از مغز به پوسته جلوگيري 
نمايند، به واسطه اين امر چروكيدگي سطح محصول نهايي  مي

يابد كه وجود سطح صاف و هموار در انعكاس نور،  كاهش مي
ينه در اين زم. شود روشنايي و افزايش درخشندگي مؤثر واقع مي

در ) Salvadori() 2009(و سالوادوري ) Purlis(پورليس 
مطالعه خود به اين نتيجه دست يافتند كه سطوح صاف و هموار 
نسبت به سطوح چروكيده و غيرهموار در انعكاس نور و افزايش 

 اثرگذار هستند و به موجب آن رنگ محصول *Lمؤلفه رنگي 
رو گواهي بر  يج پيشرسد كه نتا تر به نظر مي تر و درخشنده شفاف

) 1389(علاوه بر اين كيهاني و همكاران  ].23[باشد  اين امر مي
 ساپونيني چوبك داراي  در مطالعه خود بيان كردند كه عصاره

سفيدكنندگي بود و ميزان درخشندگي و انعكاس نور از خاصيت 
  ].10[ سطح كيك روغني را افزايش داد



 1396 يد ،14 دوره ،17 شماره                                                                             يي                غذا عيصنا و علوم

  167

Table 3 The effect of Chubak and Basil seed gum on crust color (L*a*b) and acceptability of Strudel.  
 

Chubak(%) 
Basil seed 
gum(%) 

L* a* b*ns acceptability 

0 0 28.9e 10.3a 23.1 2.4f 
0 0.3 33.5d 8.2b 22.8 4.3b 
0 0.6 32.1d 7.5c 22.4 3e 

0.5 0 32.8d 6.1d 23.0 3e 
0.5 0.3 39.7b 5.7d 22.2 4.8a 
0.5 0.6 40.5b 5.2e 22.9 3.5d 
1 0 35.2c 5.4e 22.6 3.8c 
1 0.3 44.7a 5.1e 22.1 4.6a 
1 0.6 45.2a 5.5e 22.7 4.2b 

Means in each column with different letters differ significantly (p‹0.05). 
Ns means not significant difference at the 5% level. 

  

  كلي در آزمون حسي  پذيرش-3-6
 به وضوح بيانگر آن بود كه نمونه )3جدول ( اين بخش نتايج

 و ريحان درصد صمغ 3/0 درصد عصاره چوبك و 5/0حاوي 
 صمغ ريحان درصد 3/0 درصد عصاره چوبك و 1نمونه حاوي 

در همين . كلي كسب نمودند بالاترين امتياز را به لحاظ پذيرش
هاي  ا كاربرد برخي از صمغب) 1390(راستا كوچكي و همكاران 

آلژينات، گوار، گزانتان، قدومه شهري و قدومه (تجاري و بومي 
به نتايج مشابهي دست يافتند و بيان كردند كه حضور ) شيرازي

طور كل تركيبات جاذب الرطوبه در فرمولاسيون  صمغ و به
محصولات صنايع پخت از طريق كنترل رطوبت در طي زمان 

 ايجاد بافتي نرم، قابليت جويدن بهتر و پخت و پس از آن سبب
شوند كه به موجب  تري مي خصوصيات سطحي و طعم مطلوب

امتياز ) هاي حاوي صمغ نمونه(ها  آن داوران چشايي به اين نمونه
سياوش آملي   همچنين].24[دهند  لاتري را در ارزيابي حسي ميبا

 به بررسي اثر صمغ ريحان در سطوح صفر،) 1394(و همكاران 
.  درصد  بر خصوصيات حسي كيك يزدي پرداختند1 و 6/0، 3/0

 درصد صمغ ريحان 1براساس نتايج مشخص گرديد نمونه حاوي 
  ]. 6[داراي بالاترين امتياز ظاهر، بافت، طعم و پذيرش كلي بود 

 

  گيري  نتيجه-4
اين پژوهش به منظور بهبود خصوصيات تكنولوژيكي و حسي 

مولسيفاير و صمغ طبيعي در اين اشترودل و با هدف كاربرد ا
امولسيفاير (بدين منظور از عصاره چوبك . محصول انجام شد

صمغ ( درصد و صمغ ريحان 1 و 5/0در سطوح صفر، ) طبيعي
) براساس وزن آرد( درصد 6/0 و 3/0در سطوح صفر، ) طبيعي

براساس نتايج بدست آمده از تمامي پارامترهاي . استفاده شد
ين سطح مصرف عصاره چوبك و صمغ ريحان ارزيابي شده، بهتر

جهت استفاده در فرمولاسيون اشترودل جهت حصول بيشترين 
حجم مخصوص، تخلخل و درخشندگي پوسته، كمترين ميزان 

كننده به ترتيب  سفتي بافت و بالاترين پذيرش كلي از نظر مصرف
  .گردد  درصد معرفي مي3/0 و 5/0
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In this research, the effect of chubak extraction (0, 0.5 and 1 %) and Basil seed gum (0, 0.3 and 0.6 %) 
were used in strudel formulation in randomized design with factorial arrangement. Porosity and crust 
color were evaluated by Image J software. The result showed moisture and L* value were increased and a* 
value decreased by increasing the levels of both natural additives. The sample containing 0.5% chubak 
extraction and 0.3% Basil seed gum had the highest amount of specific volume and porosity and the 
lowest firmness. In addition the panelists introduced the samples containing 0.5% chubak extraction and 
0.3% Basil seed gum and 1% chubak extraction and 0.3% Basil seed gum as the best in overall 
acceptance score.  
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