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كيفي نان بربري سنجي پوسته، مغز و خصوصيت  هاي رنگ بررسي ويژگي
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 .ه علوم وصنايع غذايي، دانشگاه كشاورزي ومنابع طبيعي رامين خوزستان، ايراندانشيار گرو -2

 .استاديار گروه علوم وصنايع غذايي، دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان، ايران -3

 .استاديار و عضو هيئت علمي موسسه تحقيقات اصلاح و تهيه نهال و بذر كرج -4

 )15/09/95: رشيپذ خيتار  15/01/95: افتيدر خيتار(

  
  چكيده 

هاي توليد شده در سراسر جهان بوده و نان بربري يكي از  ي مسطح مشهورترين نان ها نان. هاي مصرفي است ترين انواع نان نان گندم از رايج
از . اند  به عنوان منبع بسيار خوبي از فيبرهاي رژيمي شناخته شده هاي آن در حال حاضر دانه غلات و فرآوده. باشد هاي مسطح مي ترين نان محبوب

كينوا با نام علمي . باشد هاي نان، استفاده از منابع مختلف فيبري جايگزين مانند شبه غلاتي همچون كينوا مي سب جهت بهبود ويژگيراهكارهاي منا
 )Chenopodium quinoa Willd (اسيدآمينه ضروري و غير 16اين شبه غله حاوي . باشد اي و خانواده چنوپودياسه مي از دسته گياهان دولپه 

در اين پژوهش اثر . نامگذاري كرد» بين المللي كينوا« را به عنوان سال 2013سال ) FAO(به همين علت سازمان خوار و بار جهاني. دباش ضروري مي
پذير مركب مركزي مورد بررسي  افزودن آرد كامل كينوا و صمغ گزانتان به فرمولاسيون نان بربري با استفاده از شيوه سطح پاسخ و با يك طرح چرخش

 افت  وسنجي هاي رنگ در اين پژوهش ويژگي. درصد بود)0-15(درصد و آرد كامل كينوا) 0-5/1(متغيرهاي مستقل شامل صمغ گزانتان . گرفتقرار 
 پوسته b مغز و a پوسته و مغز، Lافزايش درصد آرد كامل كينوا در فرمولاسيون باعث كاهش شاخص . وزني به عنوان متغير وابسته در نظر گرفته شد

شود براي بهبود ارزش  هاي اين پژوهش پيشنهاد مي با توجه به يافته. هاي توليدي گرديد  مغز در نانb پوسته و aت وزني و افزايش شاخص و اف
  .اي نان اين مواد به فرمولاسيون نان افزوده شود تغذيه

 
 . رنگ سنجي، هانترلب، نان بربري، افت وزني، صمغ زانتان: واژگانكليد
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  همقدم -1
هاي مصرفي است و بخشي از  ترين انواع نان نان گندم از رايج

نان در حال حاضر  . دهد غذاي اكثر ملل جهان را تشكيل مي
به اشكال مختلف و با طعم و بافت گوناگون و همچنين با 

ي مسطح  ها نان.  شود استفاده از آردهاي مختلف توليد مي
عمدتاً .  هستندهاي توليد شده در سراسر جهان مشهورترين نان

سنگك، تافتون، : شود پنج نوع نان مسطح در ايران پخته مي
نان بربري كه به نام نان فرپزي . ]1[بربري، لواش و نان محلي 

هاي مسطح بوده كه در  ترين نان معروف است، يكي از محبوب
  .شود اي مصرف مي شمال و شمال غرب ايران به طور گسترده

دميولوژيك نشان داده است كه شواهد ناشي از مطالعات اپي
هاي روده  سطح پايين فيبر در رژيم غذايي سبب بروز بيماري

هاي قلبي و عروقي و  بزرگ، افزايش خطر بروز چاقي، بيماري
در حال حاضر دانه غلات و . ]2[شود ديابت نوع دوم مي

ها به عنوان منبع بسيار خوبي از فيبرهاي رژيمي  هاي آن فرآوده
 . ]3[دان شناخته شده

هاي  سازي و بهبود ويژگي از راهكارهاي مناسب جهت غني
نان، استفاده از منابع مختلف فيبري جايگزين، مانند سبوس 

همچنين توليد محصولات كشاورزي جديد . ]4[باشد برنج مي
با هدف بهبود رژيم غذايي و افزايش سلامت جامعه مورد 

، 1كينوا(ت ها، شبه غلا گيرند كه از جمله آن بررسي قرار مي
  . ]5[هستند ) گل تاج خروس ( 3 و آمارانت2گندم سياه

از ) Chenopodium quinoa Willd( كينوا با نام علمي 
ارتفاع . باشد اي و از خانواده چنوپودياسه مي دسته گياهان دولپه

و بذر آن حدود ) 1-1شكل ( متر است 1-3كينوا در حدود 
هاي مختلف، از سفيد  گمتر قطر داشته و در رن  ميلي4/1 - 6/1

باشد  تا قرمز يا سياه و سفيد، بسته به رقم و قطر متفاوت مي
. باشد مي% 12-23دامنه پروتئين گزارش شده براي دانه كينوا 

هاي ضروري آن بسيار عالي است، به طوري  تعادل اسيدآمينه
هاي آن نسبت به غلات و حبوبات، داراي  كه دامنه اسيدآمينه

اين . بيشتري است%) 4/0 -1(و متيونين %) 1/5 - 4/6(ليزين 
 اسيدآمينه ضروري و غير ضروري 16شبه غله حاوي 

  .]7و6[باشد مي

                                                            
1. Quinoa  
2. buckwheat 
3. amaranths  

و كيفيت ) PER4( دادند كه بازده پروتئين ها نشان گزارش
. پروتئين براي دانه كينواي خام و پخته شده مانند كازئين است

از % 30 شده به گفته اين نويسندگان، بازده پروتئين كينوا پخته
به همين علت سازمان خوار و . ]8[كينوا پخته نشده بيشتر بود

بين المللي « را به عنوان سال 2013سال ) FAO(بار جهاني
 .]9[نامگذاري كرد» كينوا

اي دانه كينوا را به عنوان جزيي از تركيب نان  ارزيابي تغذيه
ها افزايش ارزش   نتايج بررسي آن.گرفتمورد بررسي قرار 

اي محصول، از جمله اسيدهاي آمينه ضروري خصوصاً  ذيهتغ
همچنين افزودن آرد كينوا بر خصوصيات . ليزين را نشان دادند

رئولوژيكي خمير نان، ميزان پتاسيم، منيزيم تأثيرات مثبتي 
  . ]7[داشت

 بر خواص رئولوژيكي خمير نان بربري  را اثر كينوادر پژوهشي
. بررسي كردند  درصد30 و 20، 10در سه سطح جايگزيني 

داري را بين  نتايج حاصل از آزمون فارينوگراف تفاوت معني
هاي شاهد و ساير تيمارها نشان نداد اما در نتايج  نمونه

داري  رئولوژيكي به دست آمده از اكستنسوگراف اختلاف معني
بين تيمار شاهد و ساير تيمارها در مقاومت به كشش، قابليت 

همچنين .  كشش خمير مشاهده شدكشش و انرژي لازم براي
داري را بين رنگ نمونه كنترل  سنجي اختلاف معني آزمون رنگ

  .]10[هاي حاوي كينوا نشان داد و نمونه
بنابراين با توجه به مطالعات صورت گرفته و نياز جامعه به 
 توليد محصولات فراسودمند، هدف از انجام اين پژوهش

ان بر خصوصيات كيفي بررسي تاثير آرد كينوا و صمغ گزانت
هاي رنگ سنجي و همچنين ميزان  مانند افت پخت، ويژگي

  .كنندگان بود پذيرش اين محصول از سوي مصرف
  

  ها مواد و روش -2
  مواد -2-1

خريداري ) خوزستان(آرد ستاره از كارخانه آرد مهزيار اهواز
مخمر مورد استفاده به صورت پودر مخمر خشك فعال از . شد

بذر كينوا  .تهيه گرديد) مشهد(ه رضوي ايرانشركت خميرماي
با واريته سانتاماريا از موسسه تحقيقات اصلاح و تهيه نهال و 

ها به صورت دستي  جداسازي ناخالصي. بذر كرج، تهيه شد
ها در موسسه تحقيقات اصلاح و تهيه  آسياب دانه. انجام گرفت

                                                            
4. Protein Efficiency Ratio 
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 آرد نهال و بذر با استفاده از آسياب چكشي انجام گرفت و يك
. درصد، از بذر كينوا بدست آمد96كامل با درجه استخراج 

مواد بهبود . نمك بدون يد از شركت اسپيدان فارس تهيه شد
صمغ . دهنده نان از شركت اماج ساخت ايران خريداري شد

گزانتان با درجه خوراكي از شركت سيگما ساخت كشور آلمان 
  . تهيه گرديد

  ها روش -2-2
  انافت وزني ن - 1- 2- 2 

و وزن ) 200 5(ها  جهت تعيين افت پخت نان، وزن چانه
گيري و با  هاي حاصل، پس از پخت و سرد كردن، اندازه نان

  . ]11[فرمول زير افت نان محاسبه شد

  
  رنگ -2- 2- 2

هاي مواد غذايي با خواص فيزيكي مختلف، رنگ  در ميان گروه
سه مدل . مهمترين خواص قابل مشاهده كيفيت محصول است

 براي تعيين Lab و مدل CMYK، مدل RGBرنگي شامل 
در ميان اين . گيرد رنگ مواد غذايي مورد استفاده قرار مي

 CMYK و RGBترين طيف را نسبت به   كامل Labها مدل
المللي   بوسيله كميسيون بين Lab مدل1976در سال . دارد

به عنوان يك استاندارد بين المللي براي ) CIE(1روشنايي
 مركب از جز Labمدل رنگي . گيري رنگ شناخته شد اندازه

و دو )  را دارد100 كه دامنه اي از صفر تا *Lمقدار (روشنايي 
داراي  (*aشامل جزء +) 120 تا -120دامنه اي از (جز رنگي 

داراي طيف رنگي آبي  (*bو جزء ) طيف رنگي سبز تا قرمز
  . ]12[باشد  مي) تا زرد

سنج  ها با دستگاه رنگ نگ نمونههاي ر در اين پژوهش، ويژگي
قبل از . گيري شد اندازه) ، ژاپنCR-400مدل  (2كونيكامينولتا

انجام آزمون دستگاه با استفاده از صفحه استاندارد سفيد 
)43/94 ꞊L* ،25/0- ꞊ a* ،04/2 ꞊ b* (در اين . كاليبره شد

آزمون براي هر تيمار، رنگ مربوط به پوسته و مغز اندازه گيري 
  .شد
  
  
  

                                                            
1. Commission internationale de l'éclairage 
2. Konica Minolta  

  سازي تجزيه و تحليل آماري و بهينه -3- 2- 2
هاي مراحل توليد نان و بهينه يابي آنها  براي بررسي تاثير پارامتر

از طرح مركب مركزي چرخش پذير با دو فاكتور و سه سطح 
 تكرار در نقطه مركزي براي تخمين خطاي 5. استفاده شد

در اين طرح . خالص در مجموع مربعات در نظر گرفته شد
سنجي، افت وزني و پذيرش كلي به عنوان  هاي رنگ يژگيو

 و سطوح گزانتان) X1( هاي سطوح كينوا متغير وابسته و متغير

)X2 (دامنه 1جدول . به عنوان متغير مستقل در نظر گرفته شد 
هر يك از متغيرهاي مستقل طبق آزمايشات مقدماتي و جدول 

پذير  ترتيب تيمارهاي تصادفي آزمايش در طرح چرخش 2
  .دهند مركب مركزي را نشان مي

 Minitabافزار آماري  نتايج پژوهش با استفاده از نرم

(version16) 3 به روش سطح پاسخ)R.S.M (آناليز شد .
افت پخت، ويژگي هاي رنگ سنجي و پذيرش كلي  به عنوان 

پس از انجام آناليز . در نظر گرفته شد) پاسخ(متغيرهاي وابسته 
اي درجه دوم براي هر يك از  چند جملههاي  رگرسيون مدل

  . ها ارائه گرديد پاسخ
براي نشان دادن رابطه هريك از متغيرهاي وابسته در مدل 
رگرسيون با متغيرهاي مستقل،نمودار سطوح آنها به وسيله اين 

  . نرم افزار ترسيم شد
  
  
  
  
  
  

                                                            
3. Response Surface Methodology 
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Table1 Independent variables and their coded and actual value used in Central Composite 
Design 

Independent variables coded  2 1 0  1-  2-  
Quinoa %  X1  15 12.8  7.5  2.19  0  
Xanthan %  X2  1.5  1.28  0.75  0.29  0  

  
هاي برازش داده شده،آزمون  به منظور ارزيابي صحت مدل

 R2 ،Adj-R2ضعف برازش، ضريب تغييرات، ضريب تبيين

  .ايب تعيين شدند ضرP وPRESSمدل، 
  

Table 2 Central Composite Design  
treatments arrangement 

X1 X2 treatments 
7.5 1.5 1 
7.5 0.75 2 
7.5 0.75 3 
7.5 0.75 4 

12.80 0.21 5 
12.80 1.280 6 

0 0.75 7 
7.5 0.75 8 
7.5 0 9 
7.5 0.75 10 

2.19 1.28 11 
2.19 0.21 12 
15 0.75 13 
0 0 Control 

  

  نتايج و بحث -3
 آورده 3هاي شيميايي آرد گندم و آرد كينوا در جدول  ويژگي

  .شده است

  تأثير متغيرهاي فرمول بر افت وزني  -3-1
هاي نان  هاي مربوط به افت وزني نمونه از آناليز واريانس داده

هاي  مشخص گرديد كه مدل درجه دوم برازش شده براي پاسخ
  و شاخص عدم برازش براي) p>0001/0(دار  افت وزني معني

  

  
   با توجه).5-4جدول (بود ) p<05/0(دار  ها غيرمعني  اين مدل
هاي اين جدول،  افزودن آرد كينوا يك اثر خطي مثبت   به يافته

در صورتي كه اثر . بر اين پاسخ داشت) p>01/0(داري  معني
همچنين . دار نبود خطي افزودن صمغ زانتان مثبت ولي معني

درجه دوم آرد كينوا و صمغ زانتان منفي و به ترتيب در اثر 
ها  دار و اثر متقابل آن معني) p>0001/0(و ) p>001/0(سطح 

 نموار سطح پاسخ تأثير 1 شكل .دار بود منفي و غيرمعني
با توجه به . دهد متغيرهاي فرمول بر افت وزني نان را نشان مي

زان افت نتايج به دست آمده مشخص گرديد كه كمترين مي
وزني نان به ترتيب مربوط به تيمارهايي با ميزان كمتر آرد كينوا 
و صمغ زانتان و بيشترين ميزان افت وزني مربوط به تيمارهايي 

تواند به علت جذب  باشد كه مي با آرد كينوا و صمغ زانتان مي
سازي خمير و ظرفيت بالاي نگهداري  آب بيشتر در هنگام آماده

  .]13[ها باشد آب در هيدروكلوئيد
  افزودن ژل كربوكسي متيل سلولز به نان بربري سبب كاهش 

تواند  اين امر مي. ها نسبت به نان شاهد گرديد افت پخت نان
به دليل جذب بيشتر آب توسط هيدروكلوئيد مورد نظر و 
كاهش تبخير آب در حين پخت يا به عبارتي افزايش رطوبت 

همچنين بررسي  .]14[ هاي حاوي صمغ است نهايي در نمونه
 ،خصوصيات نان بدون گلوتن توليد شده از آرد شبه غلات

هاي حاوي شبه غله   كه ميزان افت پخت در نمونهنشان داد
 .] 15[ داري با نمونه شاهد نداشت آمارانت تفاوت معني

  

Table 3 Chemical properties of Wheat flour and Quinoa flour 
Quality 

characteristics) %(  
Moisture Ash  oil  Protein  

Wet 
gluten  

Zeleny  pH  
Extraction 

rate  
Wheat flour  14.3  0.32  3.4  13.53  29.08  29  2.1  82  

Quinoa whole flour  8.83  2.17  14.47  16.86  -  -  3.73  96  

  

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


 6139 ي، د14، دوره 71      شماره                                                                                    يي غذايععلوم و صنا

  263

 
Table 4 Regression coefficients of chemical properties second-order polynomial equations for bread 

enriched with quinoa (%) 

  
Fig 1  Response surfaces plots and contours for the 

effects of Cooking loss. 
  رنگ سنجي پوسته -3-2
هاي  سي ويژگي، آناليز واريانس نتايج برر4توجه به جدول با 

 اثر خطي كينوا ،*Lسنجي پوسته نشان داد كه در فاكتور رنگ
و صمغ زانتان نيز منفي و در ) p>0001/0(منفي و در سطح 

اثر درجه دوم كينوا و صمغ . دار شد معني) p>001/0(سطح 
ها نيز منفي و  دار و اثر متقابل آن زانتان مثبت و غيرمعني

، اثر خطي كينوا و صمغ زانتان *aدر فاكتور . دار شد غيرمعني
) p>0001/0(و ) p>001/0 (هر دو مثبت و به ترتيب در سطح

  . دار شد معني
دار و اثر  اثر درجه دوم كينوا و صمغ زانتان مثبت و غيرمعني

، اثر خطي *bدر فاكتور . دار شد ها منفي و غيرمعني متقابل آن

رجه دوم و اثر دار و اثر د كينوا و صمغ زانتان مثبت و غير معني
  .)4جدول (دار بود  متقابل منفي و غيرمعني

اضافه كردن صمغ زانتان به نان بربري، نشان داد كه افزودن اين 
 در تمامي نمونه ها *Lفاكتور و *bصمغ سبب افزايش فاكتور 

 نسبت به نمونه شاهد *aنسبت به نمونه شاهد گرديد و فاكتور 
 يافته هاي پژوهش حاضر در تمامي تيمارها، كاهش يافت كه با

 .]16[ مطابقت نداشت

هاي فيزيكوشيميايي  ي ويژگي در پژوهشي كه بر روي مقايسه
نان گندم حاوي جو بدون پوشينه با نان گندم حاوي جو 
 پوشينه دار انجام شد، مشخص گرديد كه با افزودن آرد جو

 *Lپوشينه دار و بدون پوشينه به آرد گندم سبوس دار، فاكتور 
در اين پژوهش علت . نسبت به نمونه شاهد كاهش يافت *aو

تر شدن فاكتورهاي ذكر شده، استفاده از سبوس در توليد  تيره
همچنين  با افزايش درصد كينوا در . ]17[نان عنوان شده است

يابد كه   افزايش مي *a كاهش و شاخص*bو *L نان، شاخص
  .]10[هاي پژوهش حاضر مطابقت دارد اين نتايج با يافته

به دليل بالا بودن ) روشنايي( *Lرسد كاهش فاكتور به نظر مي
اي  ميزان اسيدآمينه ليزين در آرد كينوا بوده كه واكنش قهوه

شدن غيرآنزيمي مايلارد را شدت بخشيده، همچنين سبوس يا 
. شود مي پوسته كينوا نيز سبب تيره تر شدن رنگ پوسته نان 

رنگ سنجي پوسته را ، نمودار سطح پاسخ فاكتورهاي 2شكل 
  .دهد نشان مي

Source  
Cooking 

loss 
L*  Crust  a*  Crust  b*  Crust  L*  Crumb  a*  Crumb  b*  Crumb  

β0 8.77  52.35  4.71  19.52  70.97  11.01-  16.38  
β 1  **1.20  0.91****- 0.58***  ns 0.29  0.49****-  0.53****  1.04 ns  
β 2  ns 14.51  4.47***-  6.52****  ns 0.69  ns 6.01-  2.05****-  14.40 ns  

β 1 β 1  ***0.05-  0.01 ns  ns 7.11  ns 0.02-  0.022 ns -  0.01 ns -  0.07 ns -  
β 2 β 2  ****7.91-  ns 2.34  ns 0.29-  ns 0.54-  3.59 ns  0.33 ns  10.81 ns -  
β 1 β 2  ns 0.26-  ns 0.23-  ns 0.39-  ns 0.14-  0.04 ns  0.22 ns  0.21 ns  

Model (P-value)  ****0.000  0.000****  0.002*  ns 0.4  0.002**  0.001***  ns 0.81  
Lack of fit (P-value)  0.353 ns  ns 0.24  ns 0.96  ns 0.88  ns 0.183  ns 0.62  ns 0.90  

R2  93.63  95.61  90.70  46.02  90.75  91.26  76.23  
Adj-R2  89.07  92.48  84.07  7.46  84.14  85.02  0.00  
CV (%)   9.84  9.18  10.18  6.98  6.70  27.91-  24.22  
PRESS  17.32  41.92  11.44  28.05  85.17  18.09  622.59  

ns: No significant. 
* Significant at p ≤ 0.05.  
** Significant at p ≤ 0.01.  
***  Significant at p ≤ 0.001. 
**** Significant at p ≤ 0.0001 
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)b(  

 
)c( 

Fig 2  Response surfaces plots and contours for the 
effects of Crust color: (a) L*, (b) a*, (c) b* 

 رنگ سنجي مغز نان -3-3

هاي  ، آناليز واريانس نتايج بررسي ويژگي4با توجه به جدول 
 اثر خطي كينوا ،*L در فاكتورسنجي مغز نشان داد كه رنگ

و صمغ زانتان نيز منفي و در ) p>0001/0(مثبت و در سطح 
اثر درجه دوم كينوا منفي و . دار شد معني) p>0001/0(سطح 

ها نيز مثبت و  دار و اثر متقابل آن صمغ زانتان مثبت و غيرمعني
، اثر خطي كينوا مثبت و صمغ *aدر فاكتور . دار شد غيرمعني

اثر درجه دوم . دار شد معني) p>0001/0(منفي در سطح زانتان 
ها مثبت و  كينوا  منفي و صمغ زانتان  و اثر متقابل آن

، اثر خطي كينوا و صمغ زانتان *bدر فاكتور . دار شد غيرمعني

ها منفي و اثر متقابل  دار و اثر درجه دوم آن مثبت و غير معني
 3شكل . )4جدول (دار بود  زانتان و كينوا مثبت و غيرمعني

نمودار سطح پاسخ فاكتورهاي رنگ سنجي مغز را نشان 
  .دهد مي

 
)a( 

  
)b( 

 
   

Fig 1  Response surfaces plots and contours for the 
effects of Crumb color: (a) L*, (b) a*, (c) b* 

 
 
 
 
 

a* 

L* 
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ها  بر ويژگي) گل تاج خروس(اثر افزودن آرد كامل آمارانت 

اي نان نشان داد كه با افزودن آرد  ها و ارزش تغذيه يژگيو
هاي  آمارانت به نان، شاخص روشنايي مغز نان نسبت به نمونه

ها نسبت به  شاهد كاهش و شاخص قرمزي و زردي در نمونه
تيره بودن آرد آمارانت تاثير زيادي  .نمونه شاهد افزايش يافت

ي پژوهش حاضر ها بر شاخص رنگ مغز نان داشت كه با يافته
  . ]18[ مطابقت داشت

در بررسي تأثير افزودن آرد بدون سبوس كينوا و آمارانث بر 
خصوصيات نان بدون گلوتن بر پايه برنج، مشخص گرديد كه 
اضافه كردن اين آردها به فرمولاسيون نان بدون گلوتن سبب 

در نمونه ها نسبت * bو * Lروشن شدن و افزايش شاخص 
ها گرديد كه اين  نمونه* aكاهش شاخص به نمونه شاهد و 

    ]19[نتايج با نتايج پژوهش حاضر مطابقت نداشت
 

  نتيجه گيري  -4
به طور كلي نتايج اين پژوهش نشان داد كه آرد كينوا سبب 

نتايج .  كيفي نان بربري شد وسنجي هاي رنگبهبود ويژگي
نشان داد كه افزايش درصد آرد كينوا و صمغ زانتان موجب 

 پوسته و افزايش b مغز و a پوسته و مغز، Lشاخص  شكاه
همچنين . هاي توليدي گرديد  مغز در نانb پوسته و aشاخص 

هاي نان  افزايش جايگزيني سبب كاهش در افت وزني نمونه
شد اما افزودن آرد كينوا و صمغ زانتان سبب بهبود پذيرش 

  .كلي مصرف كنندگان نسبت به نمونه شاهد گرديد
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Bread wheat is the most commonly used types of breads. The most famous breads flat breads and 
bread products throughout the world is one of the most popular flat breads. Currently, grain and 
products of it as a very good source of dietary fiber known. Of strategies for improving the properties 
of bread, using various sources of alternative fiber-like grains such as quinoa is like. Quinoa with the 
scientific name (Chenopodium quinoa Willd) is one of gynomonoecious plant. Uncooked quinoa 
cooked quinoa protein yield was 30%. That's why the World Food Organization (FAO) in 2013 as the 
"International quinoa" was named. In this study, the effect of adding quinoa flour and xanthan gum in 
bread formulations using response surface method and central composite rotatable design was studied. 
Independent variables include xanthan gum(0-1/5)% and quinoa flour (15-0) percent. The 
colorimetric properties, weight loss and overall acceptability was considered as the dependent 
variable. Increasing the percentage of quinoa flour in bread formulations significant effect on overall 
acceptability than the control sample (sample without quinoa and xanthan gum), and a dramatic drop 
in L shell and the brain, a brain, and b shell and weight loss and increase the index of a shell and b 
breads were produced in the brain. According to the findings, it is suggested to improve the nutritional 
value of bread these substances be added to bread formulation. 
 
Key words: Colorimeter, Hunter lab, Bread, Weight loss , Xanthan gum. 
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