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 مسطح ناني فيوك ريخمي كيرئولوژ خواص بر خرفه آرد افزودن ريتاث

  برنج آرد هيپا بر گلوتن بدون
  

  3يطرزي اثيغ بابك  ،2موحد ،سارا1يرضاقل فاطمه

 
 .ايران ورامين، غذايي، عيصنا و علوم گروه شوا،يپ -نيواحدورام ،يآزاداسلام دانشگاه ارشد، كارشناسي آموخته دانش -1

  .ايران ورامين، غذايي، صنايع و علوم گروه پيشوا، - ورامين واحد اسلامي، آزاد دانشگاه اريدانش -2
 .ايران تهران، غذايي، صنايع و علوم گروه قات،يتحق و علوم واحد اسلامي، آزاد دانشگاه استاديار -3

 )11/12/95: رشيخ پذي  تار13/02/94: افتيخ دريتار(

  
  دهيچك

يي غذا ميرژ ك ياز استفاده آن درمان راه تنها و شودي م جاديا گلوتن نيپروتئ هضم اثر در كه استي گوارش منيا خودي ماريب ك ياكيسلي ماريب
 نيازا. است برخورداري ا ژهيو تياهم از مارانيب نياي برا رشيپذ مورد تيفيك با گلوتن بدونيي غذا مواد ديتول به توجه نيبنابرا. است گلوتن بدون
ي هاي ژگيو بر آن ريتاث  و) برنج آرد هيپا بر(ي وزن درصد 20 و 15،10،0 سطح چهار در خرفه آرد افزودن اثري بررس قيتحق نيا انجام از هدف رو

 نمونه در  pH و بريف ،يچرب ن،يپروتئ خاكستر، رطوبت، زانيم شيافزا ،يي ايميشي ها آزمون از حاصل جينتا. بود گلوتن بدون مسطح نان گوناگون
 آرد درصد شيافزا با كه داد نشان نوگرافيفار آزمون جينتا نيهمچن. داد نشان) خرفه آرد فاقد ( شاهدي ها نمونه با سهيمقا در را خرفه آردي حاوي ها

 لحاظ از.افت يكاهش ريخم شدن سست درجه و افت يشيافزاي متريوالور سياند و ريخم گسترش ر،زمانيخمي داريپا زمان آرد، آب جذب ، خرفه
 جينتا نيهمچن. بود برخوردار شاهدي ها نمونه با سهيمقا در مزه و طعم بو، صفت جز بهي بالاتر ازيامت از خرفه آردي حاوي ها نمونه ،يحسي ابيارز

 % 15 و برنج آرد % 85ي حاو ماريت كه نمود مشخص پخت از پس ساعت 72و48،24ي زمان فواصل دري حس وي دستگاه روش بهي اتيب از حاصل
 اساس بر. بود برخورداري تازگ ازيامت نيكمتر وي اتيب مقدار نيشتريبي دارا شاهد ماريت وي تازگ ازيامت نيشتريب وي اتيب زانيم نيكمتري دارا خرفه آرد
 با كه داد نشان تخلخل آزمون جينتا نيهمچن باشدي م مخصوص حجم شيافزا نيشتريبي دارا  خرفه آرد درصد 20ي حاو نمونه  حجم آزمون  جينتا
 آرد درصد 10 با نان نمونه كه نمودند مشخص   *L*  a* b رنگي ها مولفهي طرف از. ابدي يم شيافزا بافت در تخلخل زانيم خرفه زانيم شياافز

  .شدي معرف )خرفه آرد % 15 و برنج آرد % 85ي حاو نان C2 (ماريت زين ماريت نيبهتر. داردي بهتر رنگ ونهايفرمولاس هيبق از خرفه
  
  اكيسل بخش،ي سلامت ،ييدارو اهيگ: واژگان ديكل
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 مقدمه -1

 فاقدگلوتن و گلوتني حاو دسته دو به ونيفرمولاس نظر از نان
ي ها ناني نوع گلوتن بدوني ها نان . شودي مي بند طبقه
 شوندي م هيتوصي اكيسل مارانيب مخصوص كه هستندي ميرژ
 ژهيبو اكيسل به مبتلا مارانيب هيتغذي برا ها آن مصرف و

 آردي جا بهيي ها نان نيچن هيته در. باشدي مي ضرور كودكان
 وي نيزم بيس ذرت،(ي ا نشاسته مواد از جو چاودار، گندم،
 گندم و ذرت كاساوا، ارزن، برنج، (غلات ريسا آرد ،)برنج
 هستند، گلوتن فاقد كه) خرفه رينظ ( منابع ريسا آرد و) اهيس

 تخم ا،يسو ن،يپروتئ ،ميآنز صمغ، رينظيي هاي افزودن با همراه
ي ك يزين خرفه آرد قتيحق در. ]1[ شودي م استفاده ريش و مرغ
 حاصل خرفه اهيگ از كه باشدي م ديجد و گلوتن فاقد منابع از

 موردي اكيسل مارانيب هيتغذ در نان شكل به تواندي م و شده
ي نوع خرفهيي روستا نان حاضر حال در. ]2[ رديگ قرار استفاده

 در كه است، هاي ژگيو همان با لواش نان هيشب بايرتق نازك نان
 و است شده استفاده خرفه آردي ريمقاد و برنج آرد از آن هيته
 ديتول حال دري سنت شكل به كشور شمال مناطقي برخ در

 عيما نسبتا ريخم ديتول به منجر اغلب گلوتن وجود عدم. است
 رنگ رد،ت بافت ك يبا نان ديتول به منجر تواندي م و شودي م

 منظور به لذا. شودي تيفيك صينقا گريد و كم حجم ف،يضع
 كه شودي م استفاده هاي افزودني برخ از گلوتن فقدان جبران

 ها، صمغ. ديگرد استفاده زانتان  صمغ از حاضر قيتحق در
 به ها نان ديتول در امروزه كه هستندي مناسبي هاي افزودن

 و اند گرفته قرار استفاده مورد گلوتن بدوني ها نان خصوص
 ر،يخمي كيرئولوژي هاي ژگيو اكثر بهبود در آنها كاربرد

 بهبود نشاسته، شدن نهيژلات اصلاح ر،يخمي داريپا شيافزا
 و حجم بهبود آب،ي نگهدار تيظرف شيافزا نان،يي نها تيفيك

  . دارند ريتاث نان كيسكوالاستيوي هاي ژگيو بهبود
 گياهي يكـساله،   Portulaca Oleraceaخرفه با نام علمي 

علفي گوشتي داراي برگهاي متفابل، گل هاي كوچك زرد رنگ         
 از ي مي باشد و منبع غن ـ  Portulacaceaeو متعلق به خانواده     

، بتا  A  ،B  ،C  ،Eآنتي اكسيدان هاي مختلف نظير ويتامين هاي        
. ]3[كاروتن و برخـي اسـيد هـاي آمينـه ضـروري مـي باشـد                 

جهي پتاسـيم، كلـسيم، منيـزيم و        همچنين حاوي مقادير قابل تو    
روغن دانه خرفه نيـز بـه دليـل تركيـب ويـژه             .  ]4[آهن است   

اسيدهاي چرب آن به خصوص از لحـاظ الفـا لينولنيـك اسـيد              
 اسـت و مـي توانـد بـه     3-جزو خانواده اسيدهاي چـرب امگـا   

عنوان يكـي از برتـرين روغـن هـاي گيـاهي از نظـر محتـوي                 
سـاختار اسـيدهاي    .  ]5[اسيدهاي چرب ضروري معرفي شود      

، اسـيد پالمتيـك     ) C14:0(چرب خرفه شامل اسيد ميريستيك      
)C16:0 (  ــتئاريك ــيد اســــ ــيد ) C18:0(، اســــ ، اســــ

و ) C18:3 (،)n-3(، اســيد آلفــا لينولنيــك ) C18:1(اولئيــك
خرفـه از نظـر تركيبـات       ). 5(مي باشـد  ) C22:0(اسيد بهينيك   

 لعـابي بـه      درصد آب، مقـاديري مـواد      95تا  92شيميايي حاوي   
 درصد چربي، ميزان قابل توجهي      4/0 تا   3/0خصوص پكتين و    

منيزيم، آهن، آلومينيوم، كلسيم، منگنز، پتاسـيم، سـديم، تـانن و            
تـوان  از مهمترين خواص درماني خرفه مي     . املاح فسفات است  

به مواردي نظير ضد آسكوربات، تب بر و تصفيه كننـده خـون             
 چرب موجود در دانه خرفـه       تركيبات اسيدهاي . ]5[اشاره نمود 

هاي تجاري به خصوص از لحـاظ مقـادير بـالاي           با ساير روغن  
اسيد چرب آلفا لينولنيك متفاوت است كه چنين حالتي در دانه           

ساير اسيدهاي چرب آن شـامل      . باشدكتان نيز قابل مشاهده مي    
تركيبات . مي باشد %) 5/0(واسيد استئاريك   %) 6(اسيد پالمتيك   
ها است، بتا سيتوسترول، استرول     شابه ساير روغن  استرولي آن م  

اسـترول و استيگماسـترول   -غالب و پس از آن كمپسترول ،       
 75-800هـاي گيـاهي   ترين منبع ليگنان  به علاوه غني  . قرار دارد 

ــه    ــاير دانـ ــشتر از سـ ــر بيـ ــلات،   برابـ ــي، غـ ــاي روغنـ                هـ
ــولات،  ــبزيجات   بقـ ــا و سـ ــوه هـ ــه   )ميـ ــد كـ ــي باشـ مـ

"وSecisolarciresinol"Diglycodise"شـــــــــــــامل
Matairesiinol"تحقيقــات نــشان داده كــه مــصرف .  اســت

ها در كاهش اندازه و تعداد تومورهاي سـرطاني   اي ليگنان تغذيه
در موش تأثير داشته، همچنين از خواص ضـد ويروسـي، ضـد             

وجـود  . باكتريايي، ضدقارچي و آنتي اكسيداني برخوردار است      
اي آن نـسبت  ، در افزايش ارزش تغذيـه  هاي روغن خرفه  ليگنان

آلفا لينولنيك اسيد پـيش  .  ]6[ها مؤثر بوده است به ساير روغن  
 بلند زنجير ايكوزاپنتاانوئيك اسـيد  3-ساز اسيد هاي چرب امگا   

بنـابرگزارش هـاي اخيـر،      . و دوكوزاهگزاانوييك اسيد مي باشد    
 بلنـد زنجيـر چنـد غيـر     3-به دليل وجود اسيد هاي چرب امگا     

تواند به عنوان يك منبـع مغـذي در رژيـم           اشباعي درخرفه، مي  
 در جهان امروز، تمايل به سمت مصرف        )2(.غذايي مطرح شود  

منابع گياهي است كه بصورت وحشي رشد كرده و دانه خرفـه            
نژادهـاي  . باشـد يكي از منـابع وحـشي در حـال گـسترش مـي         

. وحشي آن عموما ساقه هاي گـسترده بـر سـطح زمـين دارنـد              
حاليكه نـژاد پـرورش يافتـه آن، داراي سـاقه هـاي ضـخيم،               در
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 سـانتي متـر مـي       30 تا   10گوشتدار ، به وضع قائم و به ارتفاع         
گيـاه خرفـه    . بذر اين گياه سياه ، براق و سـفت ميباشـد          . باشند

نمونه هاي وحشي آن معمولا در . خاك شني را ترجيح مي دهد    
چه ها و اراضـي     روستاها، كنار جاده هاي متروك ، حاشيه در يا        

خرفـه  . شنزار مناطق معتدله و نـواحي سـايه دار يافـت ميـشود            
علاوه بر پراكندگي وسيعي كه دارد به منظور استفاده در تغذيـه            

  .]7[غالبا پرورش يافته است 
اگر خرفه در محيطي فقط يكبار كشت گردد نه تنها همـه سـاله         

آن در آنجا به طور خودرو ظاهر خواهد شد، بلكـه در اطـراف              
ايـن گيـاه بـومي ايـران بـوده و       . منطقه نيز توسعه خواهد يافت    

خرفـه بـه    . سـال بـر ميگـردد      2000سابقه كشت آن به بـيش از        
صورت علف هرز در مزارع مي رويد و هشتمين گيـاه معمـول             

خرفه در مناطق جنوب كـشور بـه     ). 2(در دنيا محسوب ميگردد   
به پرپين  عنوان يك سبزي مهم مورد كشت و كار قرار ميگيرد و          

ايـن گيـاه در بـسياري از كـشورهاي دنيـا بـراي              . مشهور است 
اهداف گوناگون از جمله تغذيه انسان،منابع تبـديلي و دارويـي           

خرفه داراي اثر تب بر، تـصفيه كننـده خـون و    . ]7[كاربرد دارد 
قسمتهاي خوراكي خرفه اندام هاي جوان     .تسكين تشنگي است  

 باشـند كـه مـزه اي شـبيه          به ويژه برگ ها و ساقه هاي ترد مي        
درايران از پـودر بـذر آن در تـزئين شـيريني     . ]8[اسفناج دارند  
  .استفاده ميشود

 لينولنيك اسيد، يك اسيد چرب ضروري است كه بدن قادر 
به سنتز آن نبوده لذا همواره بايستي با مواد غذايي وارد بدن 

مهم دانه هاي روغني از جمله بزرك، كلزا، سويا از منابع . شود
در بين منابع خاكي، خرفه داراي مقدار . لينولنيك اسيد هستند

  . ]8[قابل توجهي از اسيد چرب ضروري مذكور مي باشد
 در كاهش فشار خون، كاهش 3-تاثير اسيدهاي چرب امگا

سطح كلسترول، درمان و كاهش دردهاي مفاصل، درمان 
 افسردگي، التيام سوختگي و تخفيف علائم آسم و جلوگيري از

بر اساس آمار . رشد سلول هاي سرطاني گزارش شده است
ارائه شده در سالهاي اخير ، مشاهده شده كه عدم توجه به 
رژيم غذايي صحيح و دريافت تركيبات مغذي مورد نياز 
متاسفانه سبب بسياري امراض مانند بيماريهاي قلبي، سرطان، 

 اثرات مثبت اسيد هاي چرب. افسردگي و آلزايمر  شده است
  بيماري هاي  برروي سلامتي، پيشگيري و درمان 3امگا 

 شده كه غني سازي مواد غذايي با اين تركيبات   سبب مختلف،
با توجه به افزايش مصرف . در كانون توجه قرار گيرد

 3-محصولات خميري در سالهاي اخير، غني سازي با امگا
گامي موثر در جهت افزايش ارزش تغذيه اي و به دنبال آن 

با توجه به . اهش شيوع بيماري هاي مختلف ميباشدك
حساسيت بسيار بالاي روغن ماهي نسبت به حرارت در توليد 
محصولات خميري مانند نان و احتمال تسريع واكنش هاي 
اكسيداسيون و توليد تركيبات سمي و ايجاد بوي نامطبوع در 

 بنابراين استفاده. محصول نهايي بيانگر اهميت موضوع مي باشد
از آرد دانه خرفه در تركيب آرد برنج يك روش مناسب براي 

زيرا آرد دانه خرفه يك منبع . افزايش تغذيه اي نان مي باشد
 اكسيدان ها، ويتامين ها ، مواد معدني -غني از پروتئين ها، آنتي

به عبارتي ). 9(و برخي اسيدهاي آمينه ضروري مي باشد 
وتن باعث افزايش ارزش افزودن آرد دانه خرفه در نان بدون گل

تغذيه اي آن گشته به طوري كه مي توان آن را به عنوان غذاي 
ي خرفه تحقيقات اخير نشان داده دانه. فراسودمند معرفي نمود

اي از بسياري از سبزيجات كشت داده شده از لحاظ تغذيه
براي مثال حاوي مقادير آلفا لينولنيك . مفيد تر است) اهلي(

- سياري از سبزيجات سبز برگ بيشتر مياسيد در آن از ب

  .]2[باشد
 خرفه دانه آرد متفاوت سطوح افزودن حاضر، قيتحق از هدف

 شيافزا ضمن تا است برنج آرد هيپا بر گلوتن بدون نان در
 در ديجد و سودمند فراي نان بتوان حاصل، ناني ا هيتغذ ارزش
  .نمودي معرف كشور نان صنعت

  

  ها وروش مواد -2
 بازار از خرفه دانه ،مصرفي از شركت پودرينه شمالآرد برنج 

 شد، هيته آرد بصورت و ابيآس ، الك از پس و هيتهي محل
 و گلبهار شركت از نمك ،Provisco شركت از زانتان صمغ
 هيكل در. ديگرد هيته خوزستان هيما ريخم شركت از مخمر
 آرد درصد 100ي حاو و خرفه آرد فاقد (شاهد ماريت ها آزمون

 ،1C كد با خرفه آرد درصد 10ي حاو ماريت ، Cكد با) نجبر
 20 و تيمار حاوي 2C درصد آرد خرفه با كد 15حاوي  ماريت

  . مشخص شدند3Cدرصد آرد خرفه با كد 
   آزمون هاي شيميايي -2-1

آزمون هاي شيميايي به عمل آمده براي آرد برنج و آرد خرفه 
- 15، شماره  AACCاستاندارد (در اين تحقيق شامل رطوبت 

 ، پروتئين) 8-01، شماره AACCاستاندارد ( ، خاكستر )44
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استاندارد (، چربي )12-46، شماره AACCاستاندارد (
AACC  استاندارد (، فيبر )30-25، شمارهAACC شماره ،

10-32( ، pH )  بودند) 37استاندارد ملي ايران ، شماره .
 بدون همچنين آزمون هاي شيميايي نمونه هاي نان مسطح

 بود كه pHگلوتن شامل رطوبت، خاكستر، پروتئين، فيبر و 
  .]13[مطابق روشهاي استاندارد فوق انجام گرديد 

   روش توليد نان -2-2
 نيتوز را هياول مواد بدون گلوتن، ابتدابه منظور تهيه خمير نان 

 7 (نمك ،) گرم20(شكر ، )گرم250 (برنج آرد شامل كه كرده
 درصد1 حسب بر رانتان صمغ مقدار) گرم 7 (هيرمايخم ،) گرم
 گرفته نظر در مارهايت همه در ) برنج آرد (هيپا آرد مقدار از

 ،10 ،0 سطح چهار در خرفه ،آرد ها ونيفرمولاس در. است شده
 با سپس شد اضافه) برنج آرد (هيپا آرد مقدار از درصد 20 و15

 به و rpm 45 باسرعت آزمايشگاهي آردمخلوطكن از استفاده
 طور به خشك مواد هيكل اختلاط و همزدن عمل قهيدق 5 مدت
 جذب درصد قيطر از (آب بعدي درمرحله. ديگرد انجام كامل
 قهيدق 15 مدت به همزدن وعمل شد افزوده) نوگرافيفار آب
 بدستي كنواختي كاملاً ريخم تا شد انجام  rpm  50سرعت با
 دماي و درصد 85 نسبي رطوبت با تخميرمحفظه در سپس د،يآ

 در. شد نگهداري ساعت يك مدت به وسيسلس درجه 40
 مجددا و دستگرد با م،يتقسي گرم 400 قطعات به ريخم ادامه
 به تينها در. شد گذاشته تخمير محفظهر د دقيقه 25 مدت به

 فر داخل پخت وسيسلس درجه 230 دماي در قهيدق 8 مدت
 مانجا براي شدن، خنك از پس حاصلي ها نان. گرفت صورت

 شدندي  بند بسته پلياتيلنيي ها سهيك دربعدي ي ها شيآزما
]10[.  
  ي نوگرافيفار آزمون -2-3
 فاقد ( شاهد ريخمي رو نوگرافيفار آزمون ، حاضر قيتحق در
 و 15 ،10 مختلف ريمقادي حاوي ها ماريت ريخم و ) خرفه آرد
 مطابق مذكور آزمون. گرفت انجام خرفه آرد درصد 20

  .]11[گرفت انجام 3246-1 شماره ، رانياي مل استاندارد
  يحسي هاي ژگيو آزمون -2-4
 مسطحي ها ناني كيارگانولپتي هاي ژگيوي ابيارز منظور به

 با مسطح نان اتيخصوص ليتحل و هيتجز از ، گلوتن بدون
 و نظر عمل، ملاك. ديگرد استفاده گانه پنج خواص از استفاده

 محصول درباره دهيد آموزش و متخصص افرادي شخص ليتما

 كارخانه در موجود استانداردي ابيارزشي ها فرم به توجه با. بود
 قيتحق نيا در). 1372، زاده رجب( گرفت صورت ماكارون زر

 و شدندي گذار كد زدن، برش و شدن خنك از پس ها نمونه
 زر كارخانه دهيد آموزشي ها ابيارز ازي تعداد لهيوس به

 ناني هاي ژگيو اساس بر يابيارز و شدندي بررس ماكارون
 نيريز سطح اتيخصوص و هاي ژگيو شكل، و فرم  (مسطح
 تيقابل نان،يي رو سطح و پوسته اتيخصوص وي ژگيو نان،
 ت،ياهم بر بنا ك يهر كه بود) نان مزه و طعم بو، دن،يجو
 ازيامت) ها ستيپانل(ي حس داوران. بودي ا ژهيو ازيامتي دارا

ي ها فرم در كهي ازيامت ثرحداك با سهيمقا در راي مشخص
 بدون مسطح ناني ها نمونهي برا بود، شده مشخصي ابيارزش

  .]12[ كردند نييتعي ديتول گلوتن
  ي حس روش بهي اتيب زانيم نييتع -2-5
تعيين ميزان بياتي  نمونه ها ي نان مسطح بدون گلوتن به ي برا

 استفاده 74-30 ، شماره  AACCروش حسي از استاندارد 
 ساعت 72 و48، 24 اين آزمون نيز در فواصل زماني .گرديد

  .پس از پخت نمونه ها انجام شد
   تعيين ميزان بياتي به روش دستگاهي -2-6

نيرو برحسب (در اين روش از دستگاه بافت سنج يا اينستران 
 74- 09 شماره AACCاستفاده شد و طبق استاندارد )نيوتن 

 72 و 48، 24اني اين آزمون در فاصله هاي زم. عمل گرديد
  .ساعت پس از پخت نمونه ها انجام گرفت

   آزمون ارزيابي حجم مخصوص نان-2-7
 پخت ميزان حجيم شدن از اختلاف ارتفاع نان قبل و بعد از

 به شدن سرد از پس ها نان مخصوص حجم. ديآي م بدست
 روش از استفاده با اتاق حرارت درجه در ساعت مين مدت
  .]14[شدي ريگ دازهان كلزا دانهي نيگزيجا
  تخلخل آزمون -2-8

از هر تيمار به تعداد سه نمونه نان تهيه شدف پس از برش 
 در Hp scan jet g2410دادن نان ها با استفاده از اسكنر 

 اسكن گرديد سپس Gray scale مقياس dpi300رزولوشن 
 تخلخل نمونه Image pro plus 4.5با استفاده از نرم افزار 

 ميانگين ، قطر بيشينه ، قطر كمينه و متوسط ها از نظر قطر
  .مساحت حفرات بررسي شد
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  نان  رنگي ابيارز آزمون-2-9
ي رنگي فضا نظر از ناني رنگ اتيخصوصي بررس منظور به

L* , a* , b*  ي مولفه. شد استفاده L* زانيم ي نشاندهنده 
 تا) خالص اهيس ( صفر از آن دامنه باشدوي م نمونهي روشن
 نيب  *a ي مولفه ريمقاد. است ريمتغ) خالص ديسف ( 100
 رنگ معادل مثبت ريمقاد و دارد قرار 120 مثبت تا 120ي منف

 زين  *b ريمقاد. باشدي م سز رنگ معادلي منف ريمقاد و قرمز
 مثبت ريمقاد وي اب رنگ معادلي منف ريمقاد و *a مولفه مانند
 بري نگر اتيخصوصي بررس منظور به. است زرد رنگ معادل
 شده گرفته ريتصاو از ابتدا  *L* , a* , bي رنگي فضا اساس
 Canon نيدورب توسط  D مدل  ( s  12   قطعات) 6191
. شد رهيذخ bmp فرمت با و هيتهي كسليپ 1000 در1000
 با و شد داده قرار Image j افزار نرم ارياخت در ريتصاو سپس
 مورد ريتصو رنگ  Plugins بخش در LABي فضا كردن فعال

  ). 15(نظر بر اساس اين شاخص ها مورد محاسبه قرار گرفت
نسبت به نمونه شاهد نيز با استفاده از ) E(تغيير رنگ كلي 

  . محاسبه شد1رابطه 
(E) = ((L* - L0*)2 + (a – a0*)2 + ( b – b0*)2) 0.5 

B0*,a0*و L0* 100( پارامترهاي رنگي در نمونه شاهد 
 ماريت به مربوطي پارامترها *L* , a* , bو ) درصد آرد برنج

  .است نظر مورد

  يآمار ليتحل و هيتجز روش -2-10
 و شد گرفته نظر در عدد 4 مارهايت كل تعداد حاضر قيتحق در
 گريدي سو از. ديگرد انجام تكرار سه در ها آزمون از ك يهر
 داوري تعداد لهيوس به ها نمونه از كيهر ،يحس آزمون در

 نيمسول نيب از ستيپانل افراد. شدندي ابيارز شده دهيد آموزش
 نيانگيم كه شدند انتخاب زرماكارون كارخانه تيفيك كنترل

 رشيپذ و) خانم نفر 6 و آقا نفر 4(بودند سن سال 28ي سن
 انجامي برا .گرفت قراري ابيارز مورد ستيپانل 10 توسطي كل

 نيانگيم سهيمقا و شد استفادهي تصادف كاملا طرح از شاتيآزما
 نانياطم سطح در دانكن،ي ا دامنه چند آزمون قيطر از ها داده
 صورت 16 نسخه  SPSS افزار نرم با و ) p›05/0 ( درصد 95

  . گرفت
  

   بحث و جينتا -3
 آرديي ايميشي ها آزمون جينتاي ابيارز -3-1

  برنج آرد و خرفه
 آرد كه داد نشان 1 جدول از حاصل ييايميش يها آزمون جينتا

 بدون يبرنج مسطح نان ديتول در يمصرف برنج آرد و خرفه
 استاندارد ي محدوده ودر مناسب يها يژگيو از گلوتن

  .بودند برخوردار

Table 1. Results of the chemical properties of the samples of rice flour and purslane flour used in the 
production of gluten-free flat bread 

Property 
            

Kind   of 
material 

Moisture 
(%) 

Ash (%) Protein (%) Fat (%) Fiber (%) pH 

rice flour 7.4 1.01 10.48 0.82 0.59 6.48 
Purslane flour 7.95 3.67 21.58 17.11 9.55 6.66 

  
ي كيرئولوژ آزمون جينتاي ابيارز -3-2
   ريخم) نوگرافيفار(
 جذب درصدي عن يريخمي ژگيو شش ،)2 (جدول به توجه با

 درجه ر،يخم گسترش زمان ر،يخمي داريپا زمان آرد، آب
ي متريوالور عدد و قهيدق 12  و 10 از پس ريخم شدن سست
 نوگرافيفار در فاكتور نيمهمتر. گرفتند قراري بررس مورد
ي م مشخص قوام به دنيرسي برا آرد آب جذب قيدق نييتع

 آرد%15ي مارهايت در آب بجذ زانيم ج،ينتا اساس بر. باشد
 با داري معن تفاوت عدم (نيشتريب خرفه آرد% 20 و خرفه

 سپس و خرفه آرد% 10 ماريت به مربوط آن نيكمتر و) گريكدي
 به ). p›05/0 ( بود) گريكد يبا داري معن تفاوت عدم ( شاهد
 شيافرا سبب خرفه آرد مختلف سطوحي ريكارگ بهي عبارت

. ديگرد شاهد نمونه با سهيمقا در ها نمونه آب جذب زانيم
 نيپكتي صمغ باتيترك دوست آب عتيطب ش،يافزا نيا ليدل

 دست به جينتا. است شده مصرف خرفه دانه آرد در موجود
 و  Movahhed قاتيتحق از حاصل جينتا با قيتحق از آمده

 نمودند ارائه كه) 16  (داردي كينزد 2013 سال در همكاران
 بلوط، شاه آرد رينظ نيپروتئ و بريف ازي غن منابعي برخ كاربرد

 و حفظ ليدل بهي ا قهوه برنج آرد و ذرت آرد ، حبوبات آرد
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 جذب زانيم شيافزا در برنج آرد با سهيمقا در آبي نگهدار
  .است داشتهي اديرزيتاثي ديتولي ها نان آب
 به مربوط ريخمي داريپا زمان نيشتريب ،)2 (جدول به توجه با
 ريسا باي داري معن اختلافي دارا (خرفه آرد% 20 ماريت
ي داري معن اختلاف عدم(C1 و C2ي ها ماريت سپس و) مارهايت
). p›05/0( بود شاهد ماريت به مربوط آن نيكمتر و) گريكد يبا
 اتصالات خرفه دانه ارزشمند باتيترك كه معناست بدان نيا

. كنندي م برقرار برنج آرد اجزاء باي محكم اريبس
Movahhed  كه دادند نشان 2013 سال در همكاران و 

 دري صمغ باتيترك و بريف ، نيپروتئ ازي غن منابع كاربرد
 مقاومت زمان شتريب شيافزا در برنج و گندم آرد با سهيمقا
 صمغ نيب در است ذكر انيشا . ]16[ است داشته ريتاث ريخم
ي م زانتان صمغ ، تراگاكانت و ، ،گوار ،خرنوب زانتاني ها

 و ]17[ كند جاديا گلوتن بدون نان در را تيفيك نيبالاتر تواند
 كه داد نشان 2009 سال در همكاران و  Shittu قيتحق جينتا

ي نگهدار تيقابل شيافزا باعث زانتان صمغ درصد ك يافزودن
 ريخم در زانتان صمغ درصد 2 حضور اما شد ريخم توسط گاز
 به  ]18[ داد كاهش را ريخم توسط گازي نگهدار تيقابل ،
 هيكل به زانتان صمغ درصد ك يافزودن خاطر نيهم ليدل
 ريخم گسترش زمان نيشتريب گريديي سو از. شد انجام مارهايت

 با داري معن اختلافي دارا و خرفه آرد % 20 ماريت به مربوط
 خرفه آرد % 15 ماريت اما بوده خرفه آرد % 10و شاهدي مارهايت
 اختلاف چگونهيه خرفه ردآ% 20 و خرفه آرد% 10 ماريت با

 آردي ريكارگ بهي عبارت به). p›01/0 (است نداشتهي داري معن
 سبب توانست گلوتن بدون مسطح نان ونيفرمولاس در خرفه
 شاهد نمونه با سهيمقا در ريخم گسترش زمان شيافزا

 اظهار 2013 سال در زين همكاران و  Movahhed.گردد
 ، گلوتن بدون مسطح نان هيته ونيفرمولاس در كه داشتند

 زمان شيافرا سبب بلوط شاه آرد و حبوبات خرفه آرد افزودن
 سست درجه نظر از نيهمچن.  ]16[ گرددي م ريخم گسترش

 و نيبالاتر شاهد ماريت قه،يدق 12 و 10 از پس ريخم شدن
 مربوط آن نيكمتر و مارهايت ريسا باي داري معن اختلافي دارا
 ريسا باي داري معن اختلافي رادا و خرفه آرد% 20 ماريت به
 افزودن كه دهدي م نشان جينتاي عبارت به ). p›05/0 ( مارهايت

 و شاهد ماريت به نسبت ريخم ساختار تيتقو سبب خرفه آرد
 تفاوت و گرددي م ها آن ريخم شده سست درجه كاهش
 20 و 15ي حاوي مارهايت دري ريچشمگ طور به شده مشاهده
. است ملاحظه قابل شاهد ماريت با سهيمقا در خرفه آرد درصد
 ، آن شدن سست كاهش و ريخم ساختار شدن محكم علت

 برنج آردي اجزا با آنهاي قوي ونديپ و مذكوري افزودن حضور
  .]19[ باشدي م
 در شدهي ريگ اندازهي فاكتورها نيمهمتر ار گريدي كي

 نيا به. است آردي متريوالور ايي ينانوا ارزش ، نوگرافيفار
 ديتول و پخت تيقابل اندازه چه تا استفاده مورد آرد كه وممفه
 ليدلي متريوالور عدد شيافزا آنكه ضمن باشد،ي م دار را نان
 مطابق. باشدي م زين ريخمي كيرئولوژ اتيخصوص بهبود بر
 به مربوطي متريوالور زانيم نيشتر ي،)2 (جدول جينتا
ي ها ماريت باي داري معن اختلافي دارا و خرفه آرد% 20ماريت

 ماريت و شاهد  ماريت به متعلق آن نيكمتر و  خرفه آرد% 10 
ي دارا و خرفه آرد% 10 ماريت با داري معن اختلاف عدم ( شاهد

  خرفه آرد% 20 و% 15ي مارهايت باي داري معن اختلاف
 قاتيتحق جينتا با قيتحق از حاصل جينتا ). p›01/0(بود

Movahhed  افزودن نمودند اعلام كه بود مشابه همكاران و 
 به آن درصد 10 افزودن با اسيق در موز پودر درصد 20 و 15
 تيفيك بهبود سبب گلوتن بدون تست نان هيتهي برا آرد
  .]16[ گرددي م ها نمونه نوگرافيفار

Table 2 Mean comparison results obtained from farinograph test (mean±SD) 
      Index 
 
 
    Treatment 

Water 
absorption 

(%) 

Time of dough 
stability 

(Min) 

Time of dough 
expansion 

(Min) 

degree of 
dough 

loosening 
(B.U) 

Valorimetery 
(qualitative 

value) 

With out purslane 
flour and 100% rice 

flour 
50±1.01c 1.88±0.03b 1.66±0.01c 187±4.25a 53±0.98c 

10% purslane flour 55±1.01bc 1.91±0.02b 1.94±0.01b 160±5.89 54±1.05bc 
15% purslane flour 60±1.02ab 1.99±0.02b 2.03±0.01ab 147±4.23c 57±1.02ab 
20% purslane flour 64±1.2a 2.33±0.03a 2.24±0.01a 85±1.56d 60±1.04a 

In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 1% according to Duncan test. 
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ي ها آزمون از حاصل جينتاي ابيارز -3-3
  يي ايميش
 زانيم شيافزا سبب ، خرفه آرد افزودن ،) 3(جدول به توجه با

 ماريت با سهيمقا در گلوتن بدون مسطح ناني ها نمونه رطوبت
 نيشتريبي دارا خرفه آرد % 20  مارهايت نيب . ديگرد شاهد

       بود آن مقدار نيكمتري دارا شاهد نمونه و رطوبت زانيم
)01/0‹ p.( در آبي بالا ريمقاد وجود رطوبت، شيافزا ليدل 

ي باتيترك با حاصل آب آنكه ضمن. باشدي مي مصرف خرفه دانه
ي م داريپا ونيامولس ليتشك ناني چرب و نشاسته ، نيپروتئ رينظ

 فتح. است شده محصول رطوبت حفظ به منجر امر نيا و دهند
 داد نشان قاتشيتحق در 1391 سال در همكاران وي كاظم نژاد
ي مصرف گندم دانه آرد به خرفه دانه آرد شتريبي ريكارگ به كه
 حاصلي ها نان رطوبت زانيم شيافزا به منجر ها نان ديتول در
  .]10[شودي م
 زانيم شيافزا سبب خرفه، آرد افزودن ،)3 (جدول به توجه با

گلوتن در مقايسه با تيمار  بدون مسطح ناني ها نمونه نيپروتئ
در تحقيقات ) p .(Koca and Anil) 2007›01/0( شاهد شد

 در خرفه دانه آرد كتان دانه خود نشان داد كه با افزودن آرد
 دانه آرد نيپروتئ لوتن،گ بدون مسطح ناني نوع ونيفرمولاس
 داشتهي ديتولي ها نان نيپروتئ شيافزا دري شتريب ريتاث خرفه
 خرفه ارد در نيپروتئي بالا زانيم وجود را آن علت و است
 ، خرفه آرد افزودن ،)3 (جدول به توجه با.  ]20[ داد نسبت
 گلوتن بدون مسطح ناني ها نمونهي چرب زانيم شيافزا سبب
 وجود آن ليدل كه).p›01/0(شد شاهد ارميت با سهيمقا در

ي م خرفه دانه در موجود چربي دهاياس وي چربي بالا ريمقاد
 ارائه 1391 سال در همكاران وي كاظم نژاد فتح  )4. باشد

 در خرفه دانه آرد مصرف سطوح شيافزا كه نمودند

 محصولي چرب زانيم رفتن بالا در گندم نان ونيفرمولاس
  .]10[است بوده موثري ديتول
سبب افزايش ميزان  ، خرفه آرد افزودن ،)3 (جدول به توجه با

فيبر نمونه هاي نان مسطح بدون گلوتن در مقايسه با تيمار 
در تحقيقات ) p.( Julianao et al ) 1985›01/0( شاهد شد

خود نشان دادند كه وجود فيبر و عناصر معدني بالادر آرد برنج 
 نان هاي توليدي در مقايسه قهوه اي در افزايش محتوي فيبر در

 در دوست غمبريپ نيچن هم]21[ با نمونه شاهد موثر بوده است
 سبب گندم آرد به خرفه آرد افزودن كه نمود ارائه 1391 سال
 آن ليدل كه ديگردي ديتولي ها نان در بريفي محتو شيافزا
 خرفه آرد در فراوان) نامحلول بريف( ي ديساكاري پل بتيترك
  .]22[باشدي م

 سبب افزايش ميزان ، افزودن آرد خرفه،)3(مطابق جدول 
خاكستر نمونه هاي نان مسطح بدون گلوتن در مقايسه با تيمار 

دليل آن مقادير قابل توجهي املاح معدني  ).p›01/0(شاهد شد
نظير منيزيم ، آهن ، آلومينيوم، كلسيم ، منگنز ، پتاسيم ، سريم ، 

در ) Halen et al ) 2004.تانن در دانه خرفه مي باشد
تحقيقات خود نشان دادند كه تركيبات با املاح معدني بالا نظير 
آرد برنج قهوه اي ، آرد خرفه و سبوس برنج باعث افزايش 

 با توجه به . ]23[ ميزان خاكستر در نان هاي توليدي مي گردد
 نمونه هاي نان pH، افزودن آرد خرفه ، ميزان )3(جدول 

مقايسه با تيمار شاهد تغيير چنداني مسطح بدون گلوتن در 
 pH و 48/6 آرد برنج كه  pبا توجه به ). p›01/0(نمي كند 

 ميباشد كليه تيمارها با كاهش روبرو شدند 66/6آرد خرفه كه 
اما تفاوت چشمگيري بين تيمارها و جود نداشت كه مربوط به 

PH بود ها نان ديتول در رفته بكار هياول مواد تركيبات.  

Table 3 Mean comparison results of chemical test data in the samples of bread containing purslane 
flour and control 

Property 
           Kind  of material 

Moisture 
(%) 

Ash (%) Protein (%) Fat (%) Fiber (%) pH 

With out purslane flour 
and 100% rice flour 

32.03±0.3c 10.56±0.3d 0.15±0.01d 0.297±0.1d 1.11±0.01d 5.95±0.01b 

10% purslane flour 32.35±0.05b 12.63±0.02c 2.982±0.04c 1.55±0.02c 1.32±0.01c 6.03±0.03a 
15% purslane flour 32.40±0.08b 13.46±0.03b 4.309±0.03b 1.91±0.01b 1.46±0.02b 6.01±0.02a 
20% purslane flour 35.06±0.04a 14.76±0.02a 5.87±0.01a 2.35±0.01a 1.6±0.01a 6.02±0.01a 

In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 1% according to Duncan test. 

  ي حس آزمون جينتاي ابيارز -3-4
، از نظر صفات فرم و شكل، )4(با توجه به نتايج جدول 

ويژگي و خصوصيات سطح زيرين نان ، قابليت جويدن ، تيمار 
دارا ي اختلاف معني دار ( آرد خرفه داراي بالاترين امتياز % 15

و تيمار شاهد  داراي كمترين امتياز ) با ساير تيمارها
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 p.( Kohajdova et al) 2009( ،Kohler et›05/0(بودند

al ) 2001 ( ،Rosell et al )2001 (تحقيقات خود به در 
نتايج مشابهي دست يافتند كه گزارش نمودند افزودني هاي 
نظير دانه هاي روغني، صمغ ها مانند پكتين كه از نظر 
عملكردي نقش امولسيفايري را در خمير ايفا مي كند در بهبود 
شكل ، تقارن و بهبود خاصيت الاستيسيته خميردر نهايت بهبود 

  .]25و 24و 19[ردخصوصيات حسي محصول تاثير دا
از نظر صفات بو ، طعم و مزه تيمار شاهد از بالاترين امتياز و 

آرد خرفه  % 20و  % 15داراي اختلاف معني داري با تيمارهاي
آرد خرفه مي باشد % 10و عدم اختلاف معني دار با تيمار 

 آرد خرفه از كمترين امتياز برخوردار بود% 20ضمن آنكه تيمار

)05/0‹p .(آرد خرفه اختلاف % 10 تيمار شاهد و تيمار اما بين
به عبارتي عدم مصرف آرد خرفه . معني داري مشاهده نگرديد

و حضور آرد برنج ايراني با عطر مطلوب ، سبب افزايش امتياز 
از سويي چون آرد خرفه از . عطر و طعم در نمونه شاهد گرديد

عطر و طعم علفي برخوردار بود داوان حسي به نمونه هاي 
  Rosell  et al.اوي آرد دانه خرفه امتياز كمتري را دادندح
ارائه نمودند كه به كارگيري برخي افزودني ها نظير ) 2001(

          آرد برنج در افزايش عطر ، طعم و بو محصولات 
                 نانوايي و كاربرد برخي ديگر نظير آرد دانه كتان 

.]19[ استكاهش آن موثر بوده و آرد سويا در

Table 4 Mean comparison results of organoleptic characteristic tests in the gluten-free bread 

Property 
              Treatment 

Form and 
shape 

characteristics 
and properties 
of underside of 

bread 

characteristics and 
properties of the crust 

and the upper surface of 
bread 

chewability 
smell, favor 
and  taste of 

bread 

Total 
 point 

With out purslane flour 
 and 100% rice flour 

1.375±0.02c 2.125±0.01c 3.25±0.02a 4.25±1.02c 5.375±0.03a 16.44d 

10% purslane flour 1.75±0.02b 2.37±0.02b 3.5±0.02a 4.37±1.01bc 5.25±0.02a 17.11c 
15% purslane flour 1.995±0.01a 2.75±0.02a 3.75±0.03a 4.62±0.3a 4.875±0.03b 17.83a 
20% purslane flour 1.75±0.02b 2.5±0.02b 3.875±0.03a 4.5±0.02ab 4.88±0.02b 177.4b 

In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 5% according to Duncan test. 

 48 ، 24ي حس روش بهي ابيارز در ،)5 (جدول در كه آنجا از
 بيشترين C1ساعت پس از پخت ، تيمارهاي شاهد و  72 و

  كمترين ميزان بياتي را داشتندC2ميزان بياتي را داشتند و تيمار 
)01/0‹p .( ساعت پس از پخت ، كليه نمونه هاي نان 24طي 

بدون گلوتن از كيفيت تازه برخوردار بودند به طوري كه بين 
نمونه هاي حاوي آرد خرفه و فاقد آن هيچ گونه اختلاف معني 

هر چند به لحاظ امتياز كمي ). p› 05/0(داري مشاهده نگرديد 
رد خرفه كمترين و در آ% 20و % 15، ميزان بياتي در تيمارهاي 

به عبارتي . آرد خرفه بيشترين مقدار بود%10تيمارهاي شاهد و 
پانليست ها امتياز تازگي بالاتري را به نمونه هاي حاوي آرد 

از سويي امتياز . خرفه در مقايسه با شاهد قائل شده بودند
تازگي در سطوح بالاتر مصرف تركيبات مذكور بالاتر حس 

امر مربوط به حضور تركيبات و ساختمان دليل اين . شده بود
شيميايي آرد دانه خرفه و حتي آرد برنج مصرفي بر مي گردد ، 

 و ) نيپكت( يلعاب باتيترك ، نيپروتئ ، بطوري كه حضور فيبر
ي اتيب زانيم كاهش باعث خرفه دانه آرد دري چرب بخصوص

 سطوح شيافزا با آنكه ضمن است دهيگرد حاصلي ها نمونه
  .است افتاده ريتاخ به شدت بهي اتيب شده ذكر باتيترك مصرف

  يحس روش بهي اتيب زانيم جينتاي ابيارز -3-5

ي حـس  روش بهي  اتيبي  ابيارز نيانگيم سهيمقا جينتا به توجه با
 زمـان  از سـاعت  48 از پـس  كـه  دي ـگرد مشخص 5 جدول در

 بـدون ي  هـا  نـان  هي ـكل تي ـفيك ، اول روز بـا  سهيمقا در پخت
 ـگرد روبرو كاهشي  كم با مارهايت هيكل دري  ديتول گلوتن  از.دي

 زاني ـم نيشتري ـب از شـاهد  ماريت مارها،يت نيب سهيمقا دريي  سو
 ـ آنكـه  ضـمن  بـود  برخوردار) يتازگ زانيم نيكمتر(ي  اتيب  نيب
 آرد% 10 مـار يت و خرفـه  آرد درصـد  10ي حـاو  با شاهد ماريت

ي داري  معن اختلاف  خرفه آرد درصد 20ي  حاو ماريت با خرفه
 ،ي  كم ـ ازي ـامت لحـاظ  بـه  چنـد  هـر ). p›05/0(دينگرد مشاهده

 نيكمتـر ي  دارا خرفه آرد% 20 ماريوت خرفه آرد% 15ي  مارهايت
ي اتي ـب زانيم نيشتريبي  دارا خرفه آرد% 10 ماريت وي  اتيب زانيم

  .بودند
 ناني اتيب زانيم كاهش سبب خرفه دانه آرد كاربردي عبارت به
 شاهد نان با سهيمقا دري سح داوران نظر ازي ديتولي ها

 شدت از ، نها آ مصرف سطوح شيافزا با آنكه ضمن. ديگرد
  .شد كاسته مجدداي اتيب زانيم

) 5 (جدول در نيانگيم سهيمقا جينتا به توجه با نيهمچن
 72 از پسي حس روش بهي اتيبي ابيارز در كه ديگرد مشخص
 10ي حاو ماريت و شاهدي مارهايت ، پخت زمان از ساعت
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 اختلاف عدم( ي اتيب زانيم نيشتريبي دارا خرفه آرد رصدد
 آرد% 20 و خرفه آرد% 15ي مارهايت و ) گريكد يبا داري معن

 با  داري معن اختلاف عدم( ياتيب زانيم نيكمتري دارا خرفه
  ).p› 05/0 ( بودند )  گريكدي

Table 5 Mean comparison results of evaluating the amount of staling of gluten-free bread samples by 
sensory method 

Treatment/ Time 
(h) 

With out purslane 
flour and 100% 

rice flour 

10% purslane 
flour 

15% purslane 
flour 

20% purslane 
flour 

24 4.62±0.03a 4.75±0.02a 5±0.01a 5±0.02a 
48 3.375±0.01c 3.5±0.02bc 4.125±0.3a 3.875±0.01ab 
72 2±0.01c 2.62±0.01bc 3.75±0.01a 3.25±0.02ab 

In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 5% according to Duncan test 

 روش بهي اتيب زانيم جينتاي ابيارز -3-6
  يدستگاه

 روش بهي اتيبي ابيارز در ،) 6 (جدول به توجه با نيهمچن
 ديگرد مشخص ، پخت از پس ساعت 72 و 48 ، 24ي دستگاه

 بازه سه هر دري اتيب زانيم كاهش در خرفه آرد افزودن كه
 بدوني ها نان در پخت از پس ساعت 72 و 48 ، 24ي زمان

 در آنكه ضمن ، داشته ريتاث شاهد ماريت با سهيمقا در گلوتن
 و خرفه آرد درصد 15ي حاو ماريت ، ساعت 24ي زمان بازه

 وي اتيب زانيم نيكمتري دارا خرفه آرد% 20 ماريت سپس
 با داري معن تفاوت عدم (خرفه آرد% 10و شاهدي مارهايت

داراي بيشترين مقدار آن بود اما بين تيمارهاي شاهد ، ) گريكدي
ه تفاوت معني داري آرد خرفه هيچ گون% 20و تيمار % 10

دليل افزايش بيش هر حد ليگنان ). p› 01/0(مشاهده نگرديد 
ها و فيبرهاي رژيمي در آرد خرفه مي باشد كه در افزايش 
جذب آب و كاهش ميزان بياتي نان هاي توليدي موثر بوده 

در تحقيقات خودگزارش ) Wang et al )2003 . است
 يا فيبر و پنتوزانها نمودند به كارگيري تركيبات غني از چربي

 انواع   كتان و،نظير انواع دانه هاي روغني نظير دانه خرفه
                      زانيم شدت سبوسها مي تواند در كاهش

.]26[باشد موثريي نانوا محصولاتي اتيب

  
Table 6 Mean comparison results of evaluating the amount of staling of gluten-free bread samples by 

using a device 

Treatment/ Time 
(h) 

With out purslane 
flour and 100% 

rice flour 

10% purslane 
flour 

15% purslane 
flour 

20% purslane 
flour 

24 451.1±11.1b 450±13.4b 328±13.52a 411.4±0.42b 
48 467±11.47b 461±15.1b 354±11.42a 441±12.25b 
72 509±6.42c 472±13.24b 371±11.37a 470±11.52b 

In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 1% according to Duncan test 

  مخصوص حجم آزمون جينتاي ابيارز -3-7
 ريخم خاص كيسكوالاستيو اتيوصخص گندم گلوتن نيپروتئ

 CO2 ليتشك ليدل به ريخم شودي م باعث كه كندي م جاديا را
 گاز شتريب كه است زمان نيا در و ابد يگسترش ريتخم نيح

 آردي مرهايوپليب ريسا نيهمچن. ماندي م ريخم بافت درون
 حلي مناسب زانيم به و شوند متورم ستيبا ها پنتوزان و گندم
 فاقدي نانها در)27 (شود حاصل نان طلوبم بافت تا شوند
 نيح در شده ديتول CO2  موارد نيا فقدان ليدل به و گلوتن
 حجم نيب كه است ليدل نيهم به و خارج ريخم از ريتخم

 ناني فيك اتيخصوص ريسا و شدن ميحج زانيم ، مخصوص

. دارد وجود تفاوت گلوتني دارا نان با گلوتن فاقدي ها
Arent  شتريب كه دنديرس جهينت نيا به) 2008 (همكاران و 

ي نييپا تيفيك گندم نان با سهيمقا در گلوتن فاقد محصولات
  به). 28(شودي م مربوط آنهاي داخل بافت و حجم به كه داشته
ي رو بر) 2001(  همكاران و Kadan كه قيتحق در مثال طور
  مخصوص حجمي دارا نان دادند انجام گندم آرد از حاصل نان
 7 جدول در موجود جينتا با اگر كه بوده گرم بر تريلي ليم 3/5
 انيم در فاكتورها نيا استي فاحش اختلافي دارا ميكن سهيمقا
 موردي مارهايت انيم در هستند، متفاوت زين گلوتن فاقدي نانها
 شيافزا با كه شد مشخص 7 جدول جينتا به توجه باي بررس
 و) . 29(ابدي يم شيافزا مخصوص حجم خرفه آرد درصد
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 20 ونيفرمولاس با نان در مخصوص حجم در شيافزا نيشتريب
ي آمار لحاظ از هيبق با كه شوديم مشاهده خرفه آرد درصد

 بهبود به تواني م احتمالا را آن ليدل و داردي داري معن اختلاف
 و خرفهي ها نيپروتئ اديازد اثر دري  نيپروتئ شبكهي ريگ شكل
 فاكتور كه است ذكر به لازم. داد نسبت گاز احتباس شيافزا

 ليقب ازي مختلفي فاكتورها ريتاث تحت نان مخصوص حجم
 جهت نيبنابرا. باشدي م زين ريتخم طيشرا و نيپروتئ مقدار

 از استفاده ، خوب حجم با گلوتن فاقد نان ك يهيته
 از و است لازمي كاف نيپروتئ باي آرد و مناسب ديدروكلوئيه

 حجم لذا استي شتريب نيپروتئ ريادمقي دارا خرفه كهيي آنجا
 در است شتريب بالاترخرفه ريمقادي دراي نانها مخصوص

 برنج آرد از استفاده با) 2001(همكاران و  kadan كهي قيتحق
ي ليم 9/1 نان مخصوص حجم دادند انجام شدهيي زدا سبوس

 برنج آرد از حاصل نان با سهيمقا در كه آمد بدست گرم بر تريل
  ).29(بود كمتري فعل مطالعه در خرفه آرد و

) 2008 (همكاران و  Renzetti كه گريدي قيتحق در نيهمچن
 ميآنز مختلف سطوح از استفاده با و ذرت آرد نمونهي بررو

 تريلي ليم 64/1 مخصوص حجم دادند انجام نازيگلوتام ترانس
 كه بودي فعل مطالعه در خرفه و برنج نان از كمتر كه بود گرم بر
 خرفه آرد در نيپروتئ بالاتر ريمقاد ليدل به احتمالا امر نيا

  ).30(است

Table 7 Mean comparison results of specific volume tests in the gluten-free bread  
property  
treatment 

Specific volume  
)Ml  g-1( 

With out purslane flour and 
100% rice flour 

2.763d 

10% purslane flour 3.083c 
15% purslane flour3.420  هb 
20% purslane flour 3.532a 

In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 5% according to Duncan test. 

   تخلخل ارزيابي نتايج حاصل از-3-8
ي كل طور به و است نان مغز مهمي پارامترها ازي ك يتخلخل
ي پارامترها ازي ك يو دارد نان مغز در منافذ ساختار به اشاره
 با ]31[ رودي م شمار به نان مغزي فيك خواص نيدرتع مهم

 فاقدي نانهاي بررس موردي مارهايت انيم در 8 جدول به توجه
 قطر، نهيكم نيشتريب خرفه آرد درصد 20 ونيفرمولاس با گلوتن
 و داد نشان را مساحت متوسط نيشتريب و قطر نهيشيب نيبالاتر

 نيا كه گردديم بر خرفه در نيپروتئي اديز زانيم به هم آن ليدل
 بود 2005 همكاران و  Ahlbornي ها افته يبا تطابق در جينتا
ي حاو گلوتن فاقد برنج نان در كه دنديرس جهينت نيا به كه

 بايتقر مانند تاري ها ساختار مرغ تخم و ريشي ها نيپروتئ
 ساختار چيه نيپروتئ كم نشاسته نان دري ول گرنديكد يمشابه

 كه كردي ريگ جهينت توانيم و ندارد وجودي مانند تار
 به و گازي سلولهاي داريپا جهتيي تنها به دهايدروكلوئيه

 كه است نيپروتئ زانيم بلكه ستنديني كافي اتيب انداختن ريتاخ
 كه است آن ازي حاك جينتاي طرف از.  ]32[است كننده نيييتع

 از حاصل نان معادل گلوتن فاقدي نانها از چكداميه تخلخل
 گريد پژوهشگران جينتا مشابه افته ينيا و است نبوده گندم آرد

 گندم نان به نسبت گلوتن فاقدي نانها اند كرده عنوان كه است
 به گلوتن فاقدي نانها. ]33[ددارني تر نييپا تخلخل زانيم

ي د ستندين قادر كنواخت يو منسجمي گلوتن شبكه فقدان علت
 نحو به را ريتخم نديفرآي ط در شده ديتول بن كر دياكس

 حجم با محصول ديتول به منجر جهينت در. دارند نگه مطلوب
.]32[شوندي م) كمتر تخلخل ( مغز تر فشرده ساختار و كم

Table 8 Mean comparison results of porosity tests in the gluten-free bread  

property  
treatment 

 
minimum diameter 

)mm( 

 
maximum diameter    

  ) mm( 
average diameter) mm( 

average 
area  
mm2)( 

With out purslane flour 
and 100% rice flour 

5.062 58.571 11.898 158.239 

10% purslane flour 5.062 56.731 11.993 159.433 
15% purslane flour 5.261 63.514 12.434 181.591 

20% purslane flour202.15 11.844 61.102 5.720  ه 
In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 5% according to Duncan test. 
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   رنگ از حاصل جينتاي ابيارز -3-9
 در مورد نان بدون خرفه  *L شاخص 9با توجه به جدول 

بيشتر بود كه بيانگر روشني بافت نان بوده و به ) تيمارشاهد(
دليل رنگ سفيد آرد برنج به همراه هيدروكلوئيد زانتان مي 

ظاهر نان مشخص بود اين سفيدي البته همانطور كه در . باشد
به دنبال آن . بيش از اندازه بوده و چندان مطلوب نبود

 و  *Lآرد خرفه مقدار بالاتري از مولفه  % 10فرمولاسيون 
 با 5رنگ مطلوب تري را نشان داد كه از لحاظ آماري در سطح 

 درصد آرد خرفه اختلاف معني داري ندارد ولي با 15تيمار 
تلاف معني دار است دليل آن هم ميزان بالاتي ساير تيمارها اخ

  *b و  *aمولفه هاي .. تركيبات فيبري در آرد خرفه مي باشد
 درصد آرد برنج بيشتر بودند كه نشاندهنده 80در نمونه حاوي 

ي تمايل بيشتر رنگ نان به سبز و آبي مي باشد كه همانطور كه 

 مشخص ذكر شد غير عادي بودن رنگ نان در ظاهر نيز كاملا
با افزايش مقدار آرد خرفه رنگ نان ها به زرد و قهوه اي . بود

تمايل بيشتري پيدا كرده است كه در جدول به وضوح مشخص 
 درصد آرد خرفه از بقيه 10به طور كلي نان حاوي . مي باشد

نتايح بدست آمده از اين . فرمولاسيون ها رنگ بهتري داشت 
عه صحراييان و همكاران تخقيق با نتايج بدست آمده از مطال

همخواني دارد كه اظهار داشتند دلايل بالاتر بودن ) 1392(
آرد سويا نسبت % 10 نمونه هاي *b و  *Lمولفه هاي رنگي 

به ساير نمونه ها ظرفيت بالاي نگهداري آب توسط تركيبات 
فيبري موجود درآن مي باشد زيرا اين دسته از تركيبات با حفظ 

ج آب در حين فرآيند پخت سبب رطوبت و ممانعت خرو
كاهش تغييرات در رنگ نان مي شوند كه اين امر مي تواند در 

.]34[افزايش مولفه هاي رنگي موثر باشد 

Table 9 Mean comparison results color tests in the gluten-free bread  
property 

treatment 
b* a* L* 

With out purslane flour 
and 100% rice flour 

0.29d±12.77 0.2d±0.94 1.33a±70.23 

10% purslane flour 0.02c±15.88 0.02c± 0.26 0.22b±65.6 
15% purslane flour 0.04b±17.92 0.03b±1.16 0.20b±64.24 
20% purslane flour 0.36a ±19.77 0.14a±2.57 0.47c±62.05 

In each column, the means that have at least one common letter test do not have a significant difference at the 
probability level of 5% according to Duncan test. 

   نتيجه گيري -4
، بريف ن،يپروتئ رطوبت، زانيم ،ييايميش آزمون جينتا اساس بر

 شاهد نمونه با سهيمقا در خرفه آردي حاوي ها نمونه خاكستر
 آرد درصد 20ي حاو ماريت كهي ا گونه به افت يشيافزا

 سهيمقا در را شده ذكري فاكتورها زانيم نيشتريب) C3(خرفه
ي معن اختلافي دارا و داد نشان ها نمونه ريسا و شاهد ماريبات
 نوگرافيفاري ها آزمون جينتا نيهمچن. بود مارهايت ريسا با دار

   زودناف نيب كه داد  نشان ريخمي ها نمونهي رو بر شده انجام
 رابطهي  نوگرافيفار اتيخصوص و خرفه آرد شتريب سطوح
ي ها نمونه در آب جذب زانيم كهي طور به وجودداشته مثبت
 ضمن افت يشيافزا شاهد نمونه با اسيمق در خرفه آردي حاو
 نيشتريب از) C3 (خرفه آرد درصد 20ي حاوي ها نمونه آنكه

 شيافزا نيب علاوه به بودند برخوردار آرد آب جذب زانيم
 با زيني متريوالور عدد و ريخم مقاومت ، ريخم گسترش زمان

 ملاحظهي ميمستق و مثبت رابطه خرفه آرد شتريب ريمقاد افزودن
 به مذكور صفات شاهد نمونه با اسيمق در كهي طور به د،يگرد

 
 

 

 شيافزا با) C3 و C2 (خرفه آرد درصد 20 و 15 در خصوص 
 و 15 ، 10 سطوح در خرفه آرد افزودن نيهمچن. بودند روبرو

 بهبود در گلوتن بدون مسطح نان ونيفرمولاس به درصد 20
 وي ژگيو ، شكل و فرم مانندي حسي هاي ژگيو اكثر

 سطح اتيخصوص وي ژگيو ، نان نيريز سطح اتيخصوص
 بر. داشت نقش آني اتيب در ريتاخ و دنيجو قابلت ، نانيي رو

  خرفه آرد درصد 20 يحاو نمونه  حجم آزمون  جينتا اساس
 لحاظ از كه باشدي م مخصوص حجم شيافزا نيشتريبي دارا
. باشدي م مارهايت ريسا باي داري معن اختلافي داراي آمار

 درصد 20 ماريت به مربوط زين تخلخل زانيم نيشتريب نيهمچن
 در اديز نيپروتئ زانيم به هم آن ليدل كه باشدي م خرفه آرد
   *L*  a* b رنگي ها مولفهي طرف از. گرددي م بر خرفه آرد

 هيبق از خرفه آرد درصد 10 با نان نمونه كه نمودند مشخص
 ماريت كه است توجه انيشا. داردي بهتر رنگ ونهايفرمولاس

ي معرف ماريت نيبهتر عنوان به ) خرفه آرد درصد 15ي حاو
  .ديگرد
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Celiac disease is an autoimmune digestive disease that is caused by gluten protein digestion, and the only 
way to treat it is using a gluten-free diet. Thus, paying attention to the production of gluten-free food with 
the quality that is acceptable for these patients has a significant importance. Therefore the aim of this 
study was to evaluate the effect of adding purslane flour at four levels of 0, 10, 15, and 20 percent by 
weight (based on rice flour) and its effect on various properties of gluten-free flat bread. The results of 
chemical tests showed the increase in the amount of moisture, ash, protein, fat, fiber and pH in the 
samples containing purslane flour compared to control samples (without purslane flour) showed. Also, 
farinographic test results showed that by increasing the percent of purslane flour, the flour water 
absorption, the time of dough stability, the time of dough expansion and valorimetery index were 
increased and the degree of dough loosening was decreased. Also The results obtained by Instron and feel 
at intervals of 48.24 and 72 hours after baking showed that treatment with 85% rice flour and 15% flour 
Purslane has the least staling and most points lately and control the highest amount stale and Recently had 
the lowest score. The color components * a * b * determined that the sample bread L with 10 percent of 
the rest of the flour purslane better color formulations. The best treatments treatment) C2 bread flour 
containing 85% rice flour and 15% purslane) was introduced. 
 
Keywords: Medicine, Health, Celiac disease 
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