
  آنهاي كاهش و روش ،ماكاروني در نان اهميت و اثر نشاسته آسيب ديده

    عبدالقادر عنايتي مهدي اميني، محسن اميني، رضا افشين پژوه،

    

غلات از مهمترين خانواده هاي گياهي مورد استفاده بشر بوده كه در اين بين گندم از نظر ميزان مصرف 

گندم را . ها استگندم منبع غني از كربوهيدرات. برخوردار استاي  و در دسترس بودن، از اهميت ويژه

هدف از آسياباني گندم، جدا كردن آندوسپرم از پوسته و جوانه و . كنندجهت استفاده و كاربرد آن آسياب مي

دست هبراي ب. باشدهاي مختلف ميكردن ذرات آندوسپرم براي توليد انواع آردها با كيفيتهمچنين نرم

تر از حد مورد نظر، تنها با آردي با ذرات مناسب كه ذرات آن نه خيلي درشت باشد و نه خيلي كوچكآوردن 

هاي خرد كردن دانه به هر شكل و روشي امكان پذير نيست بلكه مستلزم استفاده از نيروهاي مختلف و روش

  .باشدمناسب در عمل آسياب كردن مي

ي به اندازه اي اهميت دارد كه در صورت بالا بودن آسيب اهميت آسيب نشاسته در صنعت توليد ماكارون

  .نشاسته چسبندگي ماكاروني به همراه خواهد بود

  

  در تول

-هاي سنگي، سپس آسيابكردندهاي سنگي استفاده ميهاي اوليه براي آسياب كردن از هاونانسان

- در مرحله بعد آسياب. شدميدستي مورد استفاده قرار گرفت كه نيروي حركتي آنها از طريق دست اعمال 

هاي چكشي و را به آسياب دهاي قديمي جاي خوبا پيشرفت صنعت، آسياب. هاي بادي و آبي متداول شدند

  .كنند، دادند هاي غلطكي امروزه كه با نيروي برق كار ميسپس آسياب

% 80ل از گندم ميزان نشاسته در آرد حاص ،%)68(دهدنشاسته تشكيل ميبيشترين تركيب دانه گندم را 

و در آرد تحت تاثير شرايط آسياباني و  رقم،شرايط اقليمي در گندم تحت تاثيرموجود مقدار نشاسته .است

هاي نشاسته است كه صورت گرانولهساختار نشاسته موجود در گياهان ب.گيردبازده يا استخراج آرد قرار مي

آميلوز ساختار خطي و آميلوپكتين ساختاري منشعب از دو جزء آميلوز و آميلوپكتين تشكيل شده است كه 

ديده اثر نشاسته آسيب. بيندهاي نشاسته موجود آسيب ميدر عمل آسياباني گندم مقداري از گرانول. دارد

طوري كه نشاسته سالم در دماي هكيفيت رئولوژيكي آرد حاصل دارد ب مهمي بر خواص نانوايي و

و % 300ي كه نشاسته آسيب ديده كند در حالوزن خود آب جذب مي% 30زه سانتيگراد به اندا  درجه30

ديده در مقايسه با گلوتن تمايل پس در حين تهيه خمير نشاسته آسيب. يشتر جذب آب داردگاهي ب

-شدن و توسعه و شكلخمير، شلثبات بربيشتري به جذب آب داشته و ويسكوزيته خمير را كاهش داده و 

دهد و نان حاصله داراي رنگ قرمز نامطلوبي را تيره نشان ميه و رنگ خمير پذيري آن اثر منفي گذاشت



سرعت هديده بهاي آسيبمقاومت نسبي به آميلوز دارند اما نشاسته سالمهاي نشاسته گرانول. خواهد بود

فعاليت آلفا ديدگي نشاسته تا حدي در آرد لازم است زيرا باعث آسيب. شوندتوسط آنزيم آميلاز هيدروليز مي

اگر . گردد كه براي شروع فعاليت مخمرها لازم استاد قندهاي ساده ميآميلاز گشته كه خود باعث ايج

فعاليت  توليد شده كم و در نتيجه هاي سادهميزان نشاسته آسيب ديده كمتر از ميزان لازم باشد، قند

ت نان و كم شدن حجم آن گشته و  توليد گاز كم خواهد بود كه اين عامل باعث سنگين شدن باف مخمرها و

هاي نقش نشاسته آسيب ديده در روش .شوندطور كامل پخته نميههاي حاصل از اين نوع آرد ب مغز نان

هاي سريع توليد نان كه با استفاده از گسترش مكانيكي خمير صورت براي روش.مختلف نان متفاوت است

هاي سنتي كه زمان بسيار كم است در حالي كه در روشديده براي تخمير آسيب نقش نشاسته ،گيردمي

-تمايل به كاهش مقاومت در برابر كشش بر اثر افزايش آسيب.اي داردتخمير طولاني است،اهميت قابل توجه

توليد نان مطلوب نيازمند ايجاد توازن بين مقدار آب مورد استفاده در .شود،مشاهده ميدر خمير ديدگي

  .ديده و ميزان فعاليت آلفا آميلاز استدار نشاسته آسيبد،مقخمير،مقدار پروتئين آر

طور هب. باشددرصد مي 4/5- 8بين  استاندارد آسيب نشاسته براي آردهاي توليد شده در ايالات متحده

. هاي دوروم و سخت دارند، نسبت به گندم)درصد 2-3بين (هاي نرم آسيب نشاسته كمتريمعمول گندم

ديدگي بيشتري هستند چرا كه مستعد آسيب ،ندم سخت در مقايسه با گندم نرمهاي نشاسته گگرانول

اند و در حين عمل آسياباني از همديگر تري در دانه قرار گرفتهطور سستههاي نشاسته در گندم نرم بگرانول

تري محكمهاي سخت با پيوندهاي هاي نشاسته در گندمهاي نرم، گرانولدر مقايسه با گندم. شوند جدا مي

در حين خردكردن و ريزشدن آندوسپرم ديدگي اند و باعث ايجاد آسيببه ماتريكس پروتئين چسبيده

. ديدگي نيز بيشتر استتر باشد، ميزان آسيبهاي نشاسته بزرگهمچنين هرچه ميزان گرانول. شوند  مي

هاي نسبت به گندم ،لاتري دارندهايي كه پروتئين باگندم. ميزان پروتئين گندم نيز در سختي دانه موثر است

  .گذارندديدگي نشاسته تاثير ميتر، سختي دانه بيشتري دارند كه بر ميزان آسيبپروتئين پايينمحتوايبا 

هاي فاراند چنين گزارش شده ديدگي اپتيمم يا مطلوب در نشاسته بر اساس بررسيدرصد صدمه

(.است
��پروتئين�

�   ).آسيب نشاسته~

درصد  24ديدگي مطلوب آن بايد حدود درصد باشد، درصد صدمه12پروتئين آردي بنابراين چنانچه 

  .يابدعلت آبگيري بيشتر آرد افزايش ميه با افزايش مقدار صدمه ديدگي نشاسته، زمان اختلاط خمير ب. باشد

  ؛عوامل موثر در آسيب ديدگي نشاسته



با داشتن ساختار كريستالي  هاي سخت،گندم: نوع و رقم گندم مورد استفاده براي آسياباني  .أ 

اين نوع گندم بدليل . و پيوندهاي محكمتر، نياز  به نيروي بيشتري براي تبديل شدن به آرد دارند

ها و نشاسته حين آسياباني، آسيب نشاسته بيشتري توليد وجود پيوندهاي محكم بين پروتئين

عمل مشروط . شودديده ميهاي نرم ميزان آسيب نشاسته كمتري كنند در حالي كه در گندم  مي

  .اي صورت گيردهاي سخت و نرم  بايستي با دقت ويژهكردن براي گندم

ديده كمتر، سطح جهت استحصال آرد مناسب و با نشاسته آسيب: هاي آسيابسطح غلطك  .ب 

هاي آسياباني بايد نه بيش از اندازه زبر باشد و نه ميزان زبري غلطك .ها بايد مناسب باشد غلطك

نزديكي فاصله بين دو غلطك نشاسته  دليلهاي خيلي صاف بزبري آن كم باشد زيرا غلطكميزان 

  .كنندديده بيشتري توليد ميآسيب

  .گرددباعث افزايش خروج آرد و در نتيجه افزايش آسيب نشاسته مي: كاهش باردهي آسياب  .ج 

ميزان . گرددنشاسته ميها موجب افزايش آسيبسرعت بالاي غلطك: هاسرعت غلطك  .د 

  .يابدديده افزايش ميسته آسيبنشا

ها افزايش يابد، هرچه اختلاف سرعت غلطك: هاتفاوت در اختلاف سرعت بين غلطك  .ه 

  .شودديده بيشتري توليد مينشاسته آسيب

تر ها يكنواختهرچه ميزان بار وارد شده روي غلطك: هايكنواختي ورودي بار روي غلطك  .و 

  .آسيب نشاسته كمتر خواهد بود ،باشد

. ها حين آسياب در ميزان آسيب نشاسته اهميت دارددماي غلطك: هادماي سطح غلطك  .ز 

 .تر باعث افزايش آسيب نشاسته خواهد شددماهاي بالاتر و پايين

 براي كنترل ميزانبالايي برخوردار استدر صنعت نان از اهميتديدهرو كه ميزان نشاسته آسيباز اين

  .كنيمهاي مختلفي وجود دارد كه در مقاله بعد به آن اشاره ميها و دستگاهديده روشنشاسته آسيب
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