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 چکیده

ای از تغییرات فیزیکوشیمیایی است که باعث کاهش کیفیت بافتی و حسی نان  طی دوره ماندگاری  بیاتی مجموعه

پتانسیل موسیلاژ اسفرزه برای کاهش نرخ بیاتی نان باگت بود. برای این منظور، شود هدف از این پژوهش، بررسی  می

وزنی( برخصوصیات فیزیکوشیمیایی،  -درصد وزنی  3و    2،  1تاثیر افزودن غلظت های مختلف موسیلاژ اسفرزه )

ها نشان  یافته( مورد ارزیابی قرار گرفت.  5و  3،  1بافتی و حسی نان باگت در مقاطع مختلف دوره ماندگاری  )روز  

دادند که  افزودن موسیلاژ اسفرزه باعث افزایش پارامترهای بافتی از جمله نیروی لازم برای برش، نیروی لازم برای 

ها شده است. دوره ماندگاری نیز افزایش  سوراخ کردن، سختی، پیوستگی، فنریت، صمغی بودن و چوبی بودن نمونه

های آنالیز تصویر، با افزایش غلظت اسفرزه در فرمولاسیون نان، ر پایه یافتهپارامترهای یادشده را به همراه داشت. ب

همچنین بررسی نتایج ( افزایش پیدا کردند.  *a( و قرمزی )*bردی )( کاهش و فاکتورهای ز*Lفاکتور روشنایی )

های این  افتهشود. ی ارزیابی حسی نشان داد که افزودن موسیلاژ اسفرزه باعث کاهش مطلوبیت حسی نان باگت می

 باشد. پژوهش نشان دهنده عدم کارآمدی موسیلاژ اسفرزه برای به تاخیر اندازی بیاتی نان باگت می
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