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 معرفی صمغ هاي بومی ريحان و كتيرا بر بهبود كيفيت نان

  3تکتم هجرانی، 2مهدی کریمی ،1زهرا شیخ الاسلامی

، خراسان رضويكشاورزي و منابع طبيعي استان  و آموزش ، مركز تحقيقاتبخش تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي-1

 .، ایرانمشهدسازمان تحقيقات، آموزش و ترویج كشاورزي، 

، خراسان رضويكشاورزي و منابع طبيعي استان  و آموزش ، مركز تحقيقاتبخش تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي-2

 .، ایرانمشهدسازمان تحقيقات، آموزش و ترویج كشاورزي، 

 غذایي،واحدسبزوار،دانشگاه آزاداسلامي، سبزوار،ایران.دانشجوي دكتري، گروه علوم ومهندسي صنایع -3

 چکیده 

هاي طبيعي افزایش یافته است. این پژوهش با هدف هاي شيميایي تمایل براي مصرف افزودنيبا آگاهي از مضرات افزودني

هاي بومي ایران بعنوان یك افزودني طبيعي در افزایش ماندگاري و بهبود كيفيت نان بربري نيم پز منجمد انجام معرفي صمغ

درصد( در تهيه نان بكار رفت. بدین منظور نان بربري  5/0و  3/0، 0طح )شد.  صمغ ریحان و كتيرا هر كدام در سه س

هاي پس از رفع انجماد و پخت نهایي آزمون.نگهداري شد   -ċ 18روز در در دماي  15پز تهيه و به مدت صورت نيمبه

و كتيرا در سطح   5/0طح كيفي، حسي  و رئولوژیكي انجام گردید. نتایج نشان داد كه استفاده همزمان از صمغ ریحان در س

 درصد سبب بهبود حجم مخصوص، تخلخل و خصوصيات حسي، افزایش ماندگاري نان و كاهش سفتي شدند. 3/0

  .صمغ ریحان، صمغ كتيرا، نان بربري، نيم پز كردن، زمان ماندگاريواژگان کلیدی: 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

  


