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  همبرگر نان يفيك يها يژگيو بر سنجد پودر افزودن ريتاث
  

 ،4يمولو هومان ، 3يالاسلام حجت محمد ،2 يزيعز نيحس محمد ،*1دوست وطن هيسم
  1يسيرئ زهرا

 

  كرد شهر واحد ياسلام آزاد دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم ارشد يكارشناس آموخته دانش-1
  مدرس تيترب دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم گروه اريدانش -2  

  كرد شهر واحد ياسلام آزاد دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم گروه يعلم ئتيه عضو و ارياستاد -3  
  شهركرد واحد ياسلام آزاد دانشگاه ييغذا عيصنا و علوم گروه  يعلم ئتيه عضو و يمرب -4 

)8/4/92: رشيپذ خيتار  23/10/91: افتيدر خيتار(  
  

دهيچك  
 نان )يوستگيپ و تيفنر ،يسفت(يبافت يهايژگيو و رطوبت. شد يبررس همبرگر نان يفيك يهايژگيو بر درصد15 و10 ،5سطوح در سنجد پودر زودناف ريتاث
 در حفرات يپراكندگ و تخلخل زانيم يبررس و رنگ سنجش ،رشيپذ زانيم نييتع آزمون. شد يريگ اندازه پنجم و سوم اول، يروزها در شاهد و ماريت يها

 و تخلخل و حجم كاهش رطوبت، شيافزا به منجر  هانان در سنجد پودر سطوح شيافزا كه دهديم نشان قيتحق نيا جينتا. شد انجام اول روز در نان بافت
 نان بافت يتسخ شيافزا به منجر سنجد پودر درصد،10يبالا سطوح در ديگرد مشخص يبافت يهايژگيو يبررس با شد شاهد نمونه به نسبت تر رهيت ظاهر

 يماندگار مدت يط در ياتيب نديفرا لحاظ از. ديگرد نان برش يبرا لازم يروين كاهش موجب سطوح هيكل در سنجد پودر افزودن گريد جانب از و شوديم
 ياتيب سرعت نيبالاتر ددرص15 نمونه و شد اتيب گريد يها نمونه به نسبت يكمتر سرعت با ينگهدار يروزها هيكل در سنجد پودر صد در 10 يحاو نمونه

 درصد10 يحاو ماريت آمده بدست جينتا به توجه با يكل بطور. بود نيشتريب درصد 10 نمونه در تيمقبول  ،يحس آزمون ليتحل و هيتجز به توجه با. داشت را
  .شوديم شنهاديپ  بريف زانيم شيافزا و ياتيب نديفرا در قيتعو و كمتر يسخت شتر،يب رشيپذ ليدل به سنجد پودر

  
ريتصو پردازش همبرگر، نان آرد، نان، ياتيب نان، بافت سنجد، پودر: واژگان  ديكل  
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  مقدمه -1
 ين غـلات خـوراك  ي از بزرگتريكي) triticum aestivum(گندم

 و عمده   ي اصل ي، غذا يل ارزان يمحصولات گندم به دل   . جهان است 
گندم بـه  ]. 1[باشد يال توسعه م در حي در كشورها  يمصرف كالر 

ن يگـر مهمتـر   يسه با غـلات د    ي پخت آن در مقا    يل عملكرد عال  يدل
 آرد گنـدم ماننـد   ي اصـل ياجـزا ]. 2[ه نان اسـت   ي ته يمحصول برا 

 ـر ز ي تـاث  ييات محـصول نهـا    يگلوتن و نشاسته بـر خـصوص        يادي
گـر  ي استفاده از د   ي برا يال متقاعد كننده  ين حال دلا  يبا ا ]. 3[دارند
-يژگ ـي، بهبـود و   ييش ارزش غذا  يت و حبوبات به منظور افزا     غلا
 يت رقـابت  يك مز يبه عنوان    (يش مدت ماندگار  ي و افزا  ي بافت يها

 يش مـدت مانـدگار    يافـزا ]. 2[وجود دارد ) شود  يدر نظر گرفته م   
 ـآيد بدست م ـي موثر بر عمر مفيدي كليهاتوسط كنترل واكنش   د ي

 ـعمـر مف  . شـود يگـر كمتـر در نظـر گرفتـه م ـ         ي د يهاو واكنش  د ي
 ـي بافـت و رشـد م      يله سـفت  يمحصولات نـان معمـولا بوس ـ       يكروب

 ـن پارامترها عمـر مف    يبا كنترل ا  . شوديمحدود م  د نـان بـه چهـار       ي
 يكروبيت م يشدن و فعال  ت سرعت سفت  يريمد. ديهفته خواهد رس  

گر ماننـد طعـم و عطـر ممكـن          ي د ي است كه پارامترها   ين معن يبد
 در  ].4[ باشـد  يي محـصولات نـانوا    ياست عامل محدودكننده بـرا    

ر  افـزودن    ي در خـصوص تـاث     ياريقـات بـس   ير تحق ي ـ اخ يسال ها 
 نان انجام شده    يه ا ي و تغذ  ي خواص بافت  يبات مختلف بر رو   يترك

 و همكارانش اثر افـزودن كنـسانتره        يبورجان 2011 در سال    .است
 ـفير و ك يبر خرما بر عملكرد خم    يف  قـرار  يت نـان را مـورد بررس ـ  ي

ر، جـذب  ي خميكي رئولوژي هايژگيد كه ويمشخص گردو  دادند
ر شكل با افزودن    ييت و مقاومت در برابر تغ     يفيس ك يآب، ثبات، اند  

 ـ كه درجه نرم شدن و قابل      يش داشت در حال   يبر افزا يف ت كـشش   ي
در . ]5[افتــه اســتيبــر افــزوده شــده كــاهش يدر تمــام ســطوح ف

 و  ييم غـذا  يبر در رژ  يزان ف يلا و همكارانش بهبود م    ي آج 2008سال
ق اخـتلاط پـودر   يت را از طر   يسكوير ب ي خم يداني اكس يخواص آنت 

ج بدست آمـده    ي قرار دادند نتا   يپوست انبه با آرد گندم مورد بررس      

 يمشخص نمود كه مخلوط پودر پوست انبه با آرد گندم باعث غن ـ       
شود و  ي ميداني اكسيبر و بهبود خواص آنتيت با فيسكوي بيساز

رش ي پـذ  ين طعـم بـرا    ير انبه قابل قبول تر     درصد پود  10اختلاط  
نا و همكاران بـه     يچكي ت 1998در سال   . ]6[سكوئت انبه را داشت   يب

پـودر كـدو تنبـل را بـه نـان اضـافه        يا هيمنظور بهبود ارزش تغذ
 ـش حجم نان و مقبول    ينمودند اما برخلاف انتظار آنها سبب افزا       ت ي

 ـشد كه ا )لوگرميگرم بر ك 10تا5(  در سطوح كميحس  ـن معي ار، ي
 ـش ارزش تغذي شاخص شد و افـزا     ياريمع ه قـرار  ي در حاش ـيه اي

 يت حـس  ي ـش مقبول يشات مشخص نمـود افـزا     يج آزما ينتا. گرفت
گر ي د ي فاكتور ها  يش حجم قرص نان بوده است ول      ي از افزا  يناش

 بـه   ير آن كه بخش   يهمچون رنگ زرد جذاب كدو و مزه و بو دلپذ         
ه شـده بـا پـودر       ي ـت نان ته  يش مقبول ينان منتقل شده است در افزا     

 ييبهبود حجم قرص نان در نان هـا       . ر نبوده است  ي تاث يكدو تنبل ب  
 يتر از حـد مطلـوب بـرا        ي قو ي شبكه گلوتن  ي دارا يكه با آردها  

 گـاز   يهـا   از بهبود ثبـات سـلول      يه شده بودند ناش   يپخت نان ته  
ن كدو  ي پكت يت سطح ي از فعال  يش ثبات احتمالا ناش   ياست كه افزا  

 ـ كه جهت بهبود خواص تغذيگري ماده د].7[تتنبل اس   نـان  يه اي
 ـتواند مورد استفاده قـرار گ     يم درسـنجد  . رد پـودر سـنجد اسـت      ي

گلـوكز، مـانوز، گـالاكتوز، فروكتـوز، و          (يدي سـاكار  يبات پل يترك
دها، يك اس ـ يلين هـا، فنـل كربوكـس      يدها، كومـار  ي، فلاونوئ )رامنوز

ن ها و تانن ها وجـود       يامتيدها،وين ها، كارتنوئ  يدها، ساپون ينواسيآم
 ـ باشد در ا   يك م يد فنول ي هفت نوع اس   ي سنجد دارا  .دارد ان ي ـن م ي

د در  يك اس يك و كافئ  يد در گروه بنزوئ   يك اس ي بنزوئ يدروكسيه-4
 ـد فرول ي است و اس ـ   يبات فنل ين ترك يك فراوان تر  يناميگروه س  ك ي

ــد بنزوئيك  و اســيناميدر گــروه ســ ك كــم يــك در گــروه بنزوئي
ــدارتر ــيكن تريمق ــات فنل ــيب ــندي م ــ . باش ــت1نيروت ، 2ني، كوئرس

ــا ــ، ا3نيزورامنتي ــه-نيزورامنتي ــا- او- س ــي گالاكتوپ- بت ، 4ديرانوس

                                                            
1. Rutin 
2. Quercetin 
3. Isorhamentine 
4. Isorhamentin-3-o-ß-galactopyranoside 
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وه وجود  يم يديبات فلاونوئ ي، در بخش ترك   2، كامپفرول 1ديالاگنوس
ن، ين، گلوتـام  ين، سـر  يد، ترئون يك اس ينه آسپارژ ي آم يدهاياس. دارد
 ـن، گل يپرول  ـ يسي  ـ ين، آلان ن، ين، لوس ـ يزولوس ـين، ا يوني ـن، مت ين، وال

پتوفــان، ين، ترين، آرژنــيزيــن، ليديستيــن، هيل آلانــيــن، فنيروزيــت
ن يتـام يو. ك در سـنجد شـناخته شـده اسـت         يتنيد س ينو اس يستئيس

 شـده انـد كـه مقـدار     يي سـنجد شناسـا   در Kو A  ،C،Eيهـا 
 ـدرصـد تع A،mg 5/17ن يتامي درصد و وC ،mg 6/5نيتاميو ن يي

 به تعـادل  ين جدا شده از سنجد در محلول نمكي ساپون.شده است 
 شـود و مقـدار آن بـا روش          يز گلبول قرمز نم   يده باعث همول  يرس

 يمحتـوا . اسـت  شـده  مـشخص  درصد 96/1±52/0 يمتر يگراو
 درصـد  03/5±05/0 يداروسـاز  روش از تفادهاس ـ بـا  سـنجد  تانن
 افزودن اثرات مورد در ياندك اريبس قاتيتحق ].8[است شده نييتع

 از اسـتفاده  و باشـد يم ـ موجود ييغذا يها فراورده بر سنجد پودر
 يايآس ـ در. باشـد يم ـ يسـنت  صـورت  بـه  شتريب ارزش با وهيم نيا

. شـود يم ـ هي ـته كـودك  يغـذا  سـنجد  كـارپ يپر پودر از يمركز
 سـنجد  كيفنول يپل باتيترك كنسانتره از كه است ييدارو 3نيپشات
 يها يماريب ريسا و 4تسيكول يبرا و شود يم ساخته ارمنستان در

 ـا در ]. 9[،]8[ردي ـگيم قـرار  استفاده مورد گوارش دستگاه  ـ ني  نيب
 و 20،15،10،5سـطوح  در سـنجد  پودر) 2013(همكارانش و سهان

 شيافزا و كرده كلوچه فرمول در گندم آرد نيگزيجا را صددر 25
 ـ نموده مشاهده را قطر و كلوچه بافت رنگ يگرهيت ،يسخت  از يول
 كمتـر  يكـالر  و شتريب بريف يحاو شده يغن كلوچه ياهيتغذ لحاظ
 يحـاو  كلوچـه  سپس و شاهد نمونه ابتدا كنندگان مصرف و است

 نكـه يا بـه  توجه با لذا. ]9 [داشتند دوست را سنجد پودر درصد 5
 ـفيك بر سنجد پودر ريتاث مورد در  نـشده  انجـام  يقـات يتحق نـان  تي

 بـر  سـنجد  پـودر  افزودن ريتاث يبررس پژوهش نيا از هدف  است
  .باشد يم نان يفيك خواص

                                                            
1. Eleagnoside 
2. Kaempferol 
3. Pshatin 
4. cholitis 

  هاروش و مواد -2
  مواد -2-1
 ـخر تهـران  بزرگ بازار از سنجد قيتحق نيا در  سـپس  شـد  يداري

 180 مـش  با الك از و ديگرد ليتبد پودر به يچكش ابيآس توسط
 قـسمت  پوسته، يحاو حاصله سنجد پودر. شد داده عبور كرونيم
 آرد دي ـتول كارخانـه  از سـتاره  آرد. باشـد يم ـ هسته و يآرد انبريم

 دي ـتول و تـازه  نـوع  از اسـتفاده  مورد مخمر. شد يداريخر نيورام
 بي ـتبتر 2 و 1 يهـا جـدول  در باشـد يم ـ مـشهد  مانيفر كارخانه

  .است دهيگرد درج استفاده مورد سنجد و آرد يهايژگيو

  هاروش -2-2
  نان پخت

 كـه  يفرمـول  مطابق يانقره ستاره نان يصنعت واحد در همبرگر نان
 پودر يحاو يمارهايت. ديگرد ديتول است دهيگرد ذكر 3 جدول در

 ـا با ديگرد ديتول 3 جدول فرمول مطابق هم سنجد  كـه  تفـاوت  ني
 و شـد  مخلـوط  يخـوب  بـه   و اضافه گندم آرد به سنجد پودر ابتدا

 در و اضـافه ) شـاهد  ماننـد (باتيترك يمابق كسريم داخل در سپس
 13 حـدود  كسيم زمان( شد آماده نان ريخم و مخلوط مرحله كي
 ـ زمـان  نيا انيپا در كه يطور به بود قهيدق  ـخم يوقت  تحـت  را ري

 سـپس ) كنـد  مقاومـت  و نـشده  پـاره  سـرعت  به  داده قرار كشش
 شـده  خـارج  g60 يها چانه و داده انتقال كننده ميتقس به را ريخم
 ـچ ها ينيس داخل در را كننده ميتقس از  بـا  ري ـتخم اتـاق  بـه  و دهي
 مـدت  بـه  درصـد  70-80رطوبـت  و گـراد يسـانت  درجـه  36يدما
 يهـا  چانه حجم مدت نيا انيپا در كرده منتقل ساعت كي بايتقر
  شد خواهد برابر دو بايتقر نان

 منتقل گراد يسانت درجه 200يدما با گردان فر به را ها چانه سپس
 مـدت  بـه  و خـارج  فر از ها ينيس پخت مدت انيپا از بعد نموده
 خنـك  كـاملا  تـا  شـد  داده قـرار  طيمح ـ يدما در قهيدق 40 حدودا
  .شد يبند بسته پيك پيز در نان يها نمونه تينها در شوند
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  )ستاره آرد(گندم آرد يفيك اتيخصوص 1 جدول

 آزمون روش آزمون جهينت آزمون شرح

 103-1شماره رانيا يمل استاندارد 47/10 )درصد(رطوبت

 37شماره رانيا يمل استاندارد 497/0 )خشك ماده در درصد(خاكستر

 2863شماره رانيا يمل استاندارد 84/10 )خشك ماده در درصد(نيپروتئ

 2862شماره رانيا يمل اندارداست 24/1 يچرب

 9639-2شماره رانيا يمل استاندارد 7/26 )درصد(مرطوب گلوتن

 - 76/85 )درصد(ندكسيا گلوتن

 4175شماره رانيا يمل استاندارد 3/562 )هيثان(نگيفال

 3681شماره رانيا يمل استاندارد 24  )تريل يليم(يزلن

 
سنجد پودر اتيخصوص 2 جدول  

 
 
 
 
 

  
  
  
  
  

  همبرگر نان ونيفرمولاس 3 جدول
 تازه مخمر )درصد(نمك )درصد(آب )درصد(آرد هياول مواد

 )درصد(

 دهندهبهبود )درصد(نيمارگار )درصد(شكر
 )درصد(

 16/0 4 4 7/2 5/1 50 100 )درصد(مقدار

  
  نان يابيارز در استفاده مورد يهاآزمون -2-3
  رطوبت يريگ اندازه -2-3-1

 يروزها در و103-1شماره رانيا يمل استاندارد مطابق نان رطوبت
  .شد يريگاندازه  پنجم و سوم اول،

  حجم يريگ اندازه -2-3-2
 روديم بكار ميحج يهانان هيكل مورد در كه ييهاآزمون از يكي

 اندازه يبرا قيتحق نيا در. است دانه با محج ينيگزيجا روش

 حجم با ظرف كي ابتدا در شد استفاده ارزن دانه از حجم يريگ
 و ختهير ظرف داخل ارزن يثابت مقدار و ديگرد انتخاب مشخص

 داخل در را نان و خارج را ارزن سپس شد يريگ اندازه آن حجم
 كنواختي و ثابت سرعت با را ارزن مقدار همان و داده قرار ظرف

 گرفته اندازه حجم و ختهير نان يرو بر و ظرف داخل در
  .آمد بدست حجم دو نيا تفاضل از نان شد،حجم

  

 آزمون روش )درصد (آزمون جهينت آزمون شرح

 103-1شماره رانيا يمل استاندارد 8/5 رطوبت

 2863شماره رانيا يمل استاندارد 3437/6 نيپروتئ

 2553شماره رانيا يمل استاندارد 46/44 قندكل

 AACC32-10 22,89 بريف

 37شماره رانيا يمل استاندارد 1,92 خاكستر

 2862شماره رانيا يمل استاندارد 5/0 يچرب

  55/62 تفاضل با دراتيكربوه
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  يسنج بافت آزمون -2-3-3
 سنج بافت دستگاه از 1بافت رخ مين هيتجز آزمون انجام يبرا

 با 1000/252 آ يت يا استوانه پراب به مجهز CT3مدل لديبروكف
 تست يبرا و هيثان بر متر يليم 5/0سرعت و متر يليم 8/50 قطر
 3،1 يزمان بازه سه در  534 آيت پراب  به مجهز دستگاه از 3برش

 بافت، رخ مين هيتجز در. شد استفاده تكرار 3 در و روز 5 و
 يط نان 2*2*2 قطعات يرو درصد 50 زانيم به يفشردگ يروين

 و شد اعمال سنج بافت دستگاه توسط رگشتب و رفت كليس دو
 قرار يابيارز مورد 7يوستگيپ ،6تهيسيالاست ،5يسخت يفاكتورها
 يبرا متر يليم 23 زانيم به برش يروين  برش تست در .گرفت
 توسط نان 5/2*2*2 قطعات يرو نان بافت مغز و پوسته برش

  .شد اعمال نجس بافت دستگاه
  يسنج رنگ آزمون -2-3-4
 كردن اضافه ريتاث يبررس و يديتول يها نمونه رنگ راتييتغ

 دستگاه از استفاده با محصول رنگ بر سنجد پودر مختلف ريمقاد
 8) كايامر كشور ساختcolorflex EZ  مدل (هانترلب سنج رنگ
 پخت از سپ روز كي يزمان بازه در حاصل يهانمونه يرو
 اهيس ونيبراسيكال صفحه از استفاده با  ابتدا سنج رنگ. شد يابيارز
 داخل يكي يكي ها نمونه آن، از پس و شد استاندارد ديسف و

 صورت تكرار 3 با محصول هر يبرا آزمون. گرفتند قرار دستگاه
 يهاشاخص با هانترلب يرو بازتاب لهيوس به نان رنگ. رفتيپذ

L*)ييروشنا(، a*)يرمزق(، b*)يزرد  (ديگرد انيب .BI)سياند 
  .شد محاسبه 2 و 1 يها فرمول طبق زين)  شدن يا قهوه

:                                                                                         1فرمول
)0.31-X(100= BI  

                                                                                                           
0.17                             

:                                                                                      2فرمول 
) L   × 1.75+ a (   =  X            

5.645×L+a-3.012×b     
  

                                                            
1. TPA  
2. TA25/1000 
3. Cut 
4. TA/53 
5. Hardness 
6. Springiness 
7. Cohesivness 
8. Hunter LAB 

  تخلخل آزمون-2-3-5
 اشـغال  را نـان  حجـم  درصـد 70 از شيب توانديم يگاز يهاسلول
 مختلـف  يهـا  گـاز در نـان    يهـا ته سلول ياندازه، تعداد و دانس   كند،

 دهدير م يي نان را تغ   يجه بافت و خواص حس    يمتفاوت است در نت   
 حفـرات در    يزان تخلخـل و پراكنـدگ     ي ـ م يبه منظور بررس  .  ]10[

 ـيبافت نان، قسمت مشخص و در محفظـه   رش  از بافت مغز نان ب
ن عكـس گرفتـه     ي قرار داده و از فاصله مشخص توسط دورب        ينور

 ،6 ورژن Imag pro plusشد سـپس بـا اسـتفاده از نـرم افـزار      
 و نـه يكم قطـر  نه،يشي ـب قطـر  ن،يانگي ـم قطـر  نظر از نمونه تخلخل
  .شد يبررس حفرات مساحت متوسط

  يانقطه نه كيهدون يحس آزمون -2-3-6
-نمونـه  يكل تيمقبول زانيم نييتع يحس آزمون نيا انجام از هدف

 يبـرا  دهيند آموزش ابيارز 10 از. بود كنندگان مصرف توسط ها
 هـا نمونـه  بـه  كـه  شـد  خواسـته  آنها از و شد استفاده آزمون انجام
 ديشـد  اريبـس  علاقـه  تا ديارشديبس يگعلاقهيب از يكل يهاصفت
 يبـرا . شـد  ليتبـد  نـه  تـا  كي اعداد به هاصفت نيا سپس بدهند

 دوسـت  يازهـا يامت نيانگيم در يداريمعن اختلاف ايآ نكهيا نييتع
 روش بـا  آمده بدست ارقام نه اي دارد وجود هانمونه نيب در داشتن
  . شد يبررس انسيوار ليتحل و هيتجز
  جينتا ليتحل و هيتجز يآمار روش -2-4

 سه و ماريت 4 همراه به يتصادف كاملا طرح اساس بر يآمار آزمون
 ـوار زيآنـال  ابتـدا . شـد  انجام تكرار  ـمقا آزمـون  سـپس  و انسي  سهي

 منظـور  بـه  درصـد 5يداريمعن ـ سـطح  در دانكن نوع از هانيانگيم
 ليتحل و هيتجز. رفتيپذ انجام حاصله جينتا بودن داريمعن يبررس
 اكـسل  افزار نرم نيهمچن و spss18 افزار نرم از استفاده با يآمار
   .رفتيپذ انجام

  

 بحث و جينتا -3

  نان رطوبت يابيارز -3-1
 ـم نيبالاتر سنجد پودر درصد 15 يحاو ماريت  در را رطوبـت  زاني
 و درصـد 10 يحـاو  مـار يت بيبترت آن از بعد و داشت روزها هيكل

 ـنها در و درصد 5سپس  مقـدار  اخـتلاف (داشـت  قـرار  شـاهد  تي
 ـ شاهد و مارهايت هيكل نيب رطوبت  ـا). 4جـدول )(بـود  دار يمعن  ني
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 جــاذب بــاتيترك از يناشــ محــصول در رطوبــت قــدارم شيافــزا
 باشديم يقند باتيترك و بريف يعني سنجد پودر در موجود الرطوبه

 شيافـزا  سـبب  آب شتري ـب ينگهـدار  قـدرت  و شتريب جذب با كه

ــدار ــت مق ــصول در رطوب ــله مح ــ حاص ــونديم ــكند. ش  و ياس
 در يلــياردب و ارمنــدي نيهمچنــ و 2010ســال در همكــارانش

  ].12[،]11[نمودند گزارش مورد نيا در يمشابه جيانت 1384سال
  رطوبت زانيم بر سنجد پودر مختلف يدرصدها ريتاث درصد 95 نانياطم با نيانگيم سهيمقا 4 جدول

 
  .باشديك روز مي مختلف در يمارهاينشان اختلاف ت.....A،B مختلف و حروف بزرگ يمار در روزهايك تي دار ينشان اختلاف معن..... a،bحروف كوچك

 
  حجم -3-2

 ـم  بـه  نـان  حجـم  كـاهش  سـبب  سـنجد  پـودر  افزودن  قابـل  زاني
 سـبب  كه است يمعن آن به نيا و) 5جدول (است شده ياملاحظه
 در را نان يسفت احتمالا كه است شده نان در حفرات ديتول كاهش

 كاهش از يناش احتمالا حجم كاهش گريد ليدل. داشت خواهد يپ

   ري ـخم در گـاز  ينگهـدار  قـدرت  كـاهش  جهيدرنت و گلوتن مقدار
ز و همكـارانش در سـال       يبـازا  قـات يتحق جينتا مشابه كه باشد،يم

ك و  ين اسكرب ي و همچن  2011لا و همكارانش در سال    ي، گارم 2010
  ].14 [،]2 [،]13[باشد يم 2009همكارانش در سال

  
 

حجم شاخص بر سنجد پودر مختلف يدرصدها ريتاث درصد 95 نانياطم با نيانگيم سهيمقا 5 جدول  
 15 10 5 0 نجدس پودر درصد

 c39/412 c57/399 b56/352 a69/307 )مكعب متريسانت(حجم

  
  بافت رخمين هيتجز تست -3-3
  بافت يسخت -3-3-1

 با درصد10 سطح تا سنجد پودر افزودن 6جدول مطابق يكل بطور
  يسخت شيافزا با درصد10 از بالاتر سطوح در و يسخت كاهش
 ليدل به درصد15 سطح در يسخت داريمعن شياافز. است همراه

 گريد ياحتمال ليدل نبود تصور از دور غلظت نيا در حجم كاهش
 يهوا يهاحبابچه اطراف يهاوارهيد شدن ميضخ بواسطه توانديم

 يلانيم قاتيتحق جينتا مشابه كه گردد، هيتوج نان مغز در موجود
  ].15[باشد يم همكارانش و

  
  
  
  
  

        پودر درصد
     

 روز

0 5 10 15 

1  cA14/23 cB20/24  cC03/29 cD48/31 

3 bA 82/22 bB 26/23 bC 42/28 bD 45/30 

5 aA 63/21 aB 42/22 aC 02/27 aD 10/29 
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  پنجم و  سوم اول، يروزها در) روين گرم(حسب بر بافت يسخت بر پودرسنجد مختلف يدرصدها ريتاث  سهيمقا 6 جدول
  پودر درصد
 روز

0 5 10 15 

1 aAB666/588 aA5/520 aA5/483 aB5/646 

3 abB333/639 bB333/635 abA666/500 bC166/921 

5 bA666/737 bA666/689 bA666/590 bB166/948 

  .باشديم روز كي در مختلف يمارهايت اختلاف نشان.....A،B بزرگ حروف و مختلف يروزها در ماريت كي دار يمعن اختلاف نشان..... a،b كوچك حروف
  

 و انطباق يدار در طول نگهيش سختيرات افزايي روند تغيبا بررس
ج ين انطباق نتاي ايب همبستگي ضريابيوارز ي خطيبا همبستگ

  دي ذكر گرد7بدست آمده در جدول 
 :      كه درآن y=ax+b:          معادله 

   = a         ب خطيش
 b =عرض از مبدا

 Xدر اثر اضافهيزان سختياگرچه م.  بوده استيدار نگهيروزها   
  
  

 اما  نداشتيدارير معنيدرصد تاث10 كردن پودر سنجد تا غلظت 
زان يش ميب افزايشود شي مشاهده م7گونه كه در جدول همان
، 10%ش پودر سنجد تا غلظت ي نان در طول زمان با افزايسخت
درصد 10ش در غلظت يب افزاين شي كرده و اير مختصرييتغ

توان سرعت يش پودر سنجد به آرد مين است پس با افزايكمتر
درصد سرعت 10 ير بالاي را كاهش داد و در مقادياتيجاد بيا

  .ابدييش مي بشدت افزايش سختيافزا

 يداردر طول مدت نگه) رويبر حسب گرم ن(  بافت نانيش سختي روند افزاي بررس 7جدول 

  
  
  
  
  
  
 ينگهـدار  دوره طـول  در يدي ـتول نـان  بافت يسخت زانيم يابيارز
 طـول  در را بـر يف شيافزا جهينت در و سنجد پودر افزودن مهم ريتاث

 ـنمايم ـ انيب نان، ياتيب نديفرا يرو بر يماندگار دوره  واقـع  رد دي
 نيهمچن ـ شده آب اتلاف از مانع يبريف باتيترك يبالا آب جذب
 نـد يفرا  نـشاسته  يهامولكول و رياخ باتيترك انيم واكنش احتمالا

            ريتـاخ  بـه  نـان  بافـت  در را نـشاسته  يهـا مولكـول  ونيرتروگراس
 ـب آب جـذب  بـا  بتـوان  ديشا را امر نيا گريد علت. اندازديم  شتري

 محـصول  جهينت در كرد هيتوج سنجد پودر در موجود قندها توسط
 ـآيم ـ بدسـت  يبهتـر  ييچـشا  خواص با و تر تردتر،نرم  ـدل .دي   لي

 مقـدار  شيافـزا  ديشـا  نـان  ياتي ـب نديفرا كاهش در گريد ياحتمال
  .باشد نظر مورد محصول در نيپروتئ

 پـودر  افـزودن  اسـت  مـشاهده  قابل 7 جدول در كهگونههمان اما  
 يسـخت  جـاد يا سـبب  كـه بـرآن  عـلاوه  درصد15 غلظت در سنجد

 سرعت با آن يسخت زين زمان طول در شوديم هياول نان در يشتريب
  اثـر  بـا  احتمـالا  بالا ريمقاد در سنجد پودر. ابدييم شيافزا يشتريب

 اسـت  شده ياتيب و يسخت شيافزا سبب گلوتن ساختمان بر يمنف
  ].9[دارد تمطابق همكارانش و سهان قاتيتحق جينتا با  كه
 تيفنر -3-3-2

 پودر شدن اضافه با نمونه تيفنر زانيم 8 جدول به توجه با  
 كاهش علت به امر نيا كه رسديم نظر به ابدييم كاهش سنجد
 وجود ليبدل نان مغز در گلوتن شبكه يكنواختي و يريپذ انعطاف

 يوستگيپ آزمون با امر نيا. باشد سنجد در موجود يبريف باتيترك
  است يبررس قابل

 R2نييب تبيضر )هي اولينشانگر سخت(عرض از مبدا )يش سختيزان افزايم(ب خطيش درصد پودر

0 50/74 2/506 96/0 

5 58/84 466 95/0 

10 58/53 7/417 86/0 

15 8/150 1/537 81/0 
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  پنجم و  سوم اول، يروزها در) متريليم(برحسب بافت تيفنر بر پودرسنجد مختلف يدرصدها ريتاث سهيمقا 8 جدول
       پودر درصد       

 روز

0 5 10 15 

1 aB54/8 aA806/7 aA556/7 aA26/7 

3 aC29/8 aC09/8 aB626/7 aA27/7 

5 aC51/8 aBC05/8 aAB276/7 aA913/6 

  .باشديم روز كي در مختلف يمارهايت اختلاف نشان.....A،B بزرگ حروف و مختلف يروزها در ماريت كي دار يمعن اختلاف نشان..... a،b كوچك حروف
  يوستگيپ -3-3-3
 حالت به آن برگشت و بافت يريپذ انعطاف زانيم به يوستگيپ

 ساختار به لطمه موجب سنجد پودر افزودن دارد، يبستگ هياول
 به هياول حالت به را آن يريپذ برگشت و شوديم گلوتن شبكه
 كردن اضافه شوديم مشاهده لذا و دهديم قرار ريتاث تحت شدت
 نان يها نمونه در يوستگيپ فاكتور كاهش موجب سنجد پودر
  انتظار يطرف از. است شده شاهد به نسبت سنجد پودر يحاو

 ياتيب حالت جاديا و زمان گذشت با مارهايت يتمام در روديم
 درصد10 تا ماريت و شاهد نمونه در ابدي كاهش يوستگيپ زانيم

-ينم دار يمعن يماندگار يط در يوستگيپ كاهش نيا سنجد پودر
 كاهش نيا سنجد پودر درصد15 يحاو ماريت در يول باشد

 و است ادهد رخ يشتريب شدت با يماندگار يط در يوستگيپ
  .باشديم داريمعن

  پنجم و  سوم اول، يروزها در بافت يوستگيپ بر پودرسنجد مختلف يدرصدها ريتاث سهيمقا 9 جدول

  
  باشديم روز كي در مختلف يمارهايت اختلاف نشان.....A،B بزرگ حروف و مختلف يروزها در ماريت كي دار يمعن اختلاف نشان..... a،bكوچك حروف

  برش تست -3-4
 ـتجز آزمون در سنجد پودر زانيم شيافزا با نان يسخت    ـ هي  رخمين

 بـرش  آزمـون  در انتظارمـان  بـرخلاف  يول بود افتهي شيافزا بافت
 يبـرا  لازم يروين سنجد پودر زانيم شيافزا با كه شوديم مشاهده
 بـا   شـاهد  نمونـه  بـه  نـسبت ) نـان  بافـت  يپارگ (نان بافت برش

 درصـد 15 يحـاو  مـار يت در و است شده كمتر يداريمعن اختلاف
 ـا. اسـت  نـان  بافـت  شـدن  تردتر ليدل به كه است نيكمتر  رام ـ ني

 كـاهش  جـه ينت در نـان،  بافـت  در يوسـتگ يپ زانيم كاهش نشانگر
 بـه  سـنجد  پـودر  در موجـود  باتيترك ليبدل گلوتن شبكه انسجام

 ـيتا را امر نيا زين يوستگيپ تست كه است بريف خصوص  كـرده  دي
) 10 جـدول  (پوسـته  در) 9جـدول  (مغز بر علاوه اتفاق نيا. است
 همكارانش و يلانيم قاتيتحق جينتا مشابه كه شوديم مشاهده هم
  ].15[باشد يم

  پنجم و  سوم اول، يروزها در)  روين گرم(حسب بر نان بافت برش يبرا لازم يروين بر پودرسنجد مختلف يدرصدها ريتاث 9 جدول
  پودر درصد

 روز
0 5 10 15 

1 aA5/209 aA333/169 aA833/154 aA160 

3 abC261 bB5/212 aA166/172 aA5/169 

5 bC329 bB833/235 aAB333/198 aA166/171 

  پودر درصد         
 روز 

0 5 10 15 

1 aB63/0 aA46/0 aA45/0 bA39/0 

3 aC56/0 aB46/0 aB42/0 aA34/0 

5 aC54/0 aBC45/0 aAB41/0 aA33/0 
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 پنجم و  سوم اول، يروزها در) روين گرم(حسب بر نان پوسته برش يبرا لازم يروين بر پودرسنجد مختلف يدرصدها ريتاث 10جدول

   پودر درصد  
 روز

0 5 10 15 

1 aB302 aA5/174 aA833/121 aA666/148 

3 abB362 abA666/187 bA666/156 bA833/181 

5 bB666/414 bA201 bA5/174 cA666/204 

 باشديك روز مي مختلف در يمارهاينشان اختلاف ت.....A،B مختلف و حروف بزرگ يمار در روزهايك تي دار ينشان اختلاف معن..... a ،bحروف كوچك

  ري پردازش تصو-3-5
هود اسـت بـا افـزودن پـودر         كـاملا مـش   11همانطور كه در جدول     

نگر ي كـه نمـا  *Lفاكتور   درصد 15 و 10،5ه سطوحيسنجد در كل
  فاكتور .افته استي يداري رنگ بافت نان است كاهش معنيروشن

a* باشد يش رنگ بافت نان به سمت رنگ قرمز م        ينگر گرا يكه نما
 ـ يش پودر سـنجد افـزا     يمارها با افزا  يه ت يدر كل  افتـه  ي يداريش معن
نگر كاهش رنگ زرد بافت مغز نان اسـت   ي كه نما *bكتور  فا. است
 ـ         يه ت يدر كل  افتـه  ي يداريمارها نسبت به نمونـه شـاهد كـاهش معن
-زان قهـوه  يدار م يش معن ين فاكتورها منجر به افزا    يمجموع ا . است

جـا  از آن .  شدن رنگ مغز نان نسبت به نمونه شاهد شده اسـت           يا
نسبت به آرد گندم اسـت       ي تر يا رنگ قهوه  يكه پودر سنجد دارا   

 ـتواند رنگ مغز نان را ت     ي م يعياضافه كردن آن در حالت طب      تـر  رهي
با  ( 1384 در سال  يليارمند و اردب  ي كه   يجين نظر با نتا   يكند كه از ا   

و ) ي مختلف آرد مالت جو بـر نـان بربـر          يهااضافه كردن  درصد   
افزودن پودر تفالـه     (1389 و همكارانش در سال    ين مجذوب يهمچن

].  16[،  ]11[بدست آوردند مطابقت دارد     ) يغندر قند بر نان بربر    چ
گلـوكز  (دي قند مونوساكاريير بالاي مقادي پودر سنجد حاو   نيهمچن

لارد شـركت   يتوانند در واكنش م ـ   ياست كه هر دو م    )  و فروكتوز 
 شدن مغـز نـان در اثـر اضـافه شـدن             يازان قهوه يش م يكنند و افزا  

 كـه سـهان و همكـارانش         يجيبا نتا پودر سنجد را سبب شوند كه       
  ].9[ بدست آوردند مطابقت دارد2013در سال 

  نان مغز شدن ياقهوه بيضر بر سنجد پودر افزودن ريتاث يبررس 11 جدول
 

درصد پودر 
 سنجد

 يب قهوايضر
 شدن

b* a* L* 

 a52/38 b48/18 a83/0 d82/57 شاهد

 b81/42 a08/14 b28/3 c39/44 درصد5

 c82/52 a59/14 c68/4 b21/40 درصد10

 d27/65 a26/14 d57/5 a02/34 درصد15

  
  تخلخل زانيم يبررس -3-6
 پـودر  شيافـزا  بـا  كـه  داد نشان بافت ريتصو زيآنال از حاصل جينتا

 غلظـت  در مخـصوصا  و كرده دايپ كاهش حفرات مساحت سنجد
 ـا است داشته ياديز اريبس شدت احتمس كاهش نيا درصد15  ني
 ـا در نـان  يسـخت  شيافزا و حجم كاهش بر منطبق امر  غلظـت  ني

  .است
 قطـر  نـسبت  و بـوده  يضوي ـب شكلبه شتريب حفرات شاهد نان در

   شدن اضافه با كهيحال در است اديز هاآن كوچك قطر بر بزرگ

  
  

. شونديم زترير و درآمده رهيدا شكل به شتريب حفرات سنجد پودر
 ،اسـت  حفرات مساحت كاهش  از يحاك زين حفرات قطر نيانگيم

 نـان  قطر شيافزا و ارتفاع در كاهش موجب راتييتغ نيا مجموعه
 همكـارانش  و سـهان  قـات يتحق جينتـا  بـر  منطبق جينتا نيا ديگرد

 در كـه  گرفـت  جـه ينت توانيم  جدول به توجه با باشديم)2013(
 و حفـرات  زيسـا  و كرده دايپ رتمتراكم حالت نان بافت15 %غلظت
 ـپ شيافزا يسخت زانيم همزمان و كرده دايپ كاهش حجم -يم ـ داي
  .كند
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 يحس يابيارز -3-7

 اضـافه  از كننـدگان  مـصرف  كـه  داد نـشان  هانمونه يحس يابيارز
 ـب تيرضـا  درصـد 10 زاني ـم تـا  سنجد پودر كردن  داشـتند  يشتري
 تيرضـا  نظـر  از يآمار داريمعن اختلاف چيه هانمونه نيب اگرچه
 ـا رسـد يم نظربه اما دينگرد مشاهده كنندگان مصرف  رشيپـذ  ني
 درصـد  10 غلظت تا يديتول نان يسخت كاهش به كنندگانمصرف
 از 2013سـال  در همكـارانش  و سـهان . باشـد  مـرتبط  سنجد پودر
 پـودر  درصـد  5 يحـاو  مـار يت سـپس  و شاهد ابتدا رشيپذ لحاظ

 علـت  بـه  رشيپـذ  زانيم سطح در اختلاف نمودند اعلام را سنجد
 ـتغذ عـادات  و فرهنگ و ييايجغراف طيمح در اختلاف  اسـت  ياهي
 وهي ـم از قي ـتحق نيا در شده استفاده سنجد پودر نكهيا گريد علت
 و پوسـته  قـسمت  بـر  عـلاوه  يعن ـي بـود  آمده بدست سنجد كامل

 و سـهان  كـه يحال در بـود  هـم  هـسته  شـامل  يآرد انبري ـم قسمت
 انبري ـم قسمت شامل كه بودند نموده ادهاستف يپودر از همكارانش

  .بود پوسته و يآرد

  محصول رشيپذ زانيم بر پودرسنجد مختلف يدرصدها ريتاث درصد 95 نانياطم با نيانگيم سهيمقا 4 جدول
 15 10 5 0 سنجد پودر درصد

 a3/7 a1/7 a6/7 a9/6 ماريهرت ازيامت نيانگيم

 

  يكل يريگ جهينت  -4
 در سـنجد  پـودر  سطوح شيافزا كه دهديم نشان قيتحق نيا جينتا
 رنـگ  و تخلخـل  و حجـم  كاهش رطوبت، شيافزا به منجر هانان
 سـطح  تـا  پـودر  افـزودن . شـد  شـاهد  نمونه به نسبت يترياقهوه
 ـ نداشـت  يداريمعن ـ ريتاث بافت يسخت زانيم بر درصد10  رد يول

 در. شـد  نـان  بافت يسخت شيافزا به منجر درصد10 يبالا سطوح
 بـا  سـنجد  پـودر  صـد  در 10 يحـاو  نمونـه  يمانـدگار  مدت يط

 بـه  توجـه  با.  شد اتيب گريد يها نمونه به نسبت يكمتر سرعت
 ـب درصد 10 نمونه در يكل رشيپذ ،يحس ليتحل و هيتجز  نيشتري
 جينتـا  بـه  توجـه  بـا . نبـود  دار يمعن ـ اختلاف نيا كه چند هر بود

 خـواص  لي ـدل بـه  سـنجد  پودر درصد10يحاو ماريت آمده بدست
 ياتيب نديفرا در قيتعو شتر،يب رشيپذ شاهد، به كينزد بايتقر يبافت
 ـپ كمتـر  يكـالر  افتيدر جهينت در و شتريب بريف بودن دارا و  شنهادي
  .شوديم
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The effect of adding Eleaagnus angustifolia  powder to quality characteristics of burger’s bread                
an 5,10 and 15 percent levels was checked. Moisture and tissue’s characteristics 
(Hardness,Springiness,cohesivness) of treatment and blank breads was measured in first, third and fifth 
days. A test was done  Hedonic test, color measurement and, assessment of porosity and scattering of 
cavities in bread’s texture in first day.The results show increasing levels of Eleaagnus angustifolia  in 
breads lead to increase moisture, decrease volume , porosity and darker appearance than to control 
sample.The evaluation of textural preperties determined above the 10 perecent levels of Eleaagnus 
angustifolia  powder lead to increase textural Hardness of bread.on the other hand, adding Eleaagnus 
angustifolia’s powder , in all levels , lead to reduction in of intransitive powder for cutting beard. In terms 
of staling process , during the retention time , the sample which contains 10 perecent of Eleaagnus 
angustifolia’s powder staled slower than the other sample in the period of maintenance and  15 percent’s 
sample had most stale’speed. According to analysing the sensory evaluation, 10 percent sample had most 
acceptance. Generally according to the results treatment bread included 10 percent of eleaagnus 
angustifolia’s powder,will suggest for greater acceptance ,lower hardness, procrastination in staling and 
increas the amount of fiber. 
 
Key words: Eleaagnus angustifolia  powder, staling, burger’s bread, Textural properties, flour, Image 
proceing 
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