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 چکیده:

 به باتيترک نیا معمول طوربه. است پخت عیصنا محصولات تيفيک بهبود يراهکارها نیترمناسب از یکی هایافزودن از استفاده

 قرار استفاده مورد یاتيب انداختن قیتعو به وی کنواختی ،ینرم جادیا ،یگلوتن شبکه تیتقو ،خواص تغذیه اي بافت، بهبود منظور

 نمونه با سهیمقا در درصد 19 و 12، 5 ،0 ،0 مختلف سطوح در بذرکتان افزودن ريتأث یبررس پژوهش نیا انجام از هدف. رنديگیم

 بود یتصادف کاملاً طرح کی قالب در ميحجمهين يبربر نان یفيک و یکم تغذیه اي اتيخصوص بر( یافزودن فاقد) شاهد

(39/3>p.) یآب تيفعال رطوبت، زانيم شیافزا سبب يداریمعن طوربه مختلف سطوح در بذرکتان افزودن که داد نشان جینتا، 

 نمونه با سهیمقا در هانمونه یاتيب کاهش جهينت در و یسفت زانيم کاهش و يديتول يهانمونه یکلرشیپذ و ايهیتغذ ارزش د،يکساپر

 گروه توسط را ازيامت نیبالاتر شاهد نمونه به نسبت بذرکتان درصد 12 و 5 يحاو نمونه دو یحس یابیارز در(. p<39/3) شد شاهد

 بهبود در يبالاتر ییاناتو کتان بذر درصد 5 يحاو نمونه مختلف يمارهايت نيب در که بود آن يایگو جینتا. نمودند کسب ستيپانل

 .داشت ميحجمهين يبربر نان یفيک و یکم اتيخصوص

 

 ي. ماندگار خواص تغذیه اي، بذرکتان، ،يبربر نان: واژه های کلیدی

                                                           

  joleini.food@gmail.com :مسئول مکاتبات*   
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 مقدمه  -1

است که توسط انسان  ییمواد غذا نیتر یاز اصل یکینان 

شود و به عنوان قوت غالب مردم اکثر مناطق یمصرف م

 به توجه با است یهیبد باشد.یمشناخته شده  ايدن

-یم ییغذا مواد نيتأم امکانات عدم و منابع تیمحدود

 کم اقشار ژهیبو مردم ايهیتغذ ازهايين رفع جهت ستیبا

 آنها ازين مورد مواد نيتأم جهت روش نیتر ساده از درآمد

 و مخصوص هاينان هيته هاراه نیا از یکی .گردد استفاده

 بنابراین .(2)باشدیم هانيتامیو و ملاحا ن،يپروتئ با شده یغن

 بالا، يا هیتغذ ارزش با ینان بتواند که جدیدي هايروش

 در را بياتی از وجلوگيري تازگی حفظ بهتر، وطعم عطر

 مرحله در مخصوصاً تا شودمی توصيه باشد برداشته

. از (21)دنبال داشته باشد  به کمتري ریزي دور مصرف،

اي در زمينه استفاده از آرد هاین رو مطالعات گسترد

حبوبات، بقولات و سایر غلات نظير آرد جو، چاودار، 

ذرت، برنج، سورگوم، سویا، سيب زمينی، عدس و غيره در 

ویژه نان در ایران و سایر توليد محصولات صنایع پخت به

این در حالی است که  (.0)نقاط جهان صورت گرفته است 

ان قيمت و در دسترس که در هاي بومی ارزاستفاده از دانه

برخی از موارد حاوي مقادیر بالاي چربی، پروتئين و فيبر 

باشند، در توليد محصولات صنایع آردبر محدود به نقاط می

خاصی از کشور و حتی جهان گردیده است. لذا یکی از 

هاي بومی که کشت و مصرف آن در کشور به این دانه

بذرکتان با نام  باشد.یفراموشی سپرده شده است، بذرکتان م

از  (Linum Usitalissmum)علمی لينوم یوزیتاليسموم 

( گياهی یکساله است که داراي Linaceae)خانواده ليناسه 

 ییغذا ارزش ليدل به بذرکتان (.1) اهميت اقتصادي است

 وچربی، فيبر، پروتئين  توجه قابل زانيم ،بالا یکیولوژيب

 ياقتصاد هيتوج با کننده یغن کی بعنوانی، ابيدست سهولت

داراي  اهيگ نیا .شودیم استفاده یینانوا محصولات در بالا

 25تا  15فيبر،  درصد 29درصد روغن،  59تا  03 حدود

ترکيبات موسيلاژي )صمغ( و  درصد 3 درصد پروتئين،

درصد خاکستر)مواد معدنی( بوده و به عنوان یک  00/0

مریکا و بيشتر کننده و افزودنی درایالات متحده آغنی

 عیصنا غذایی و محصولات ديتول درکشورهاي اروپایی 

. در (11و 13)گيرد می قرار استفاده مورد نان رينظ پخت

 شده یغن کيک( 2313) همکارانش و سیموراهمين راستا 

 .کردند یبررس را بذرکتان ٪59 و ٪03 ،٪19 ،٪9 سطوح با

 ان رطوبتیدانه کت ٪59شده با  یغن کيک گرفتند جهينت آنها

نمونه شاهد داشت  ٪05/10با  سهدر مقای ٪05/23 زانيبه م

 يبرهايف يبالا یاتصال آب تيتوان به ظرف یرا م نیکه ا

 کاهش قيتحق نیا جهينت در که ادکتان نسبت دمحلول بذر

 در(. 23) دیگرد گزارش ينگهدار مدت یط در نان یسفت

 ینیزگیجااثر  (2312) همکاران و خطاب گرید يامطالعه

 اتيخصوصی برچرب فاقد بذرکتان آرد با گندم آرد

 که دادند قرار آزمون موردرا  نان تيفيک و یکیرئولوژ

 باعثکه آرد بذر کتان  بود آن از یحاک پژوهش نیا جینتا

 یمعدن مواد و خاکستر بر،يف ،یچرب ن،يپروتئ یکمّ شیافزا

 بهبود و نان در آب دادن دست از زانيم کاهش و

 ایآر علاوه بر این .(10) است شده نان یافتب اتيخصوص

 نمود اشاره نکته نیا به خود مطالعات در( 2315) وهمکاران

 يبرا ازين مورد یبرش يروين بذرکتان، مقدار شیافزا که با

 افتی شیافزا نان ینرم جهينت در و کاهش نان يساز فشرده

 دانه در موجود یچرب زانيم و صمغ وجود با جهينت نیا که

 ارزش نان، بهبذرکتان  افزودن با (.9بود) مرتبط نکتا

 یتوجه قابل زانيم به محصول نیا ي و ماندگارياهیتغذ

 بريف زانيم شیافزا مورد در ژهیبو مسئله نیا ابد،ییم بهبود

 همکاران و نيحس .است توجه مورد یینها محصول در

ي درصدهاي حاو ياتابه یماه نان یفيک پارامتر 5( 2311)

. دادند قرار یحس فيتوص یابیارز موردبذرکتان  مختلف

-یغن در تيفيک صفات اغلب يرو بر بذرکتان یمنف اثر

 همکاران و لوکاک .(12) بود دار یمعن ٪5 از بالاتر يساز

 فعال جزء 0 يحاو کتان يدانه که دادند نشان( 2310)

 سبب که باشدیماسيد  و آلفا لينولنيک گنانيل بر،يف ییغذا

یم پستان سرطان جمله از ییهاسرطان بروز خطر کاهش

( 2310همکاران ) و ستنسیکرعلاوه براین  (.10) شود

مشاهده کردند که رژیم غذایی حاوي فيبر دانه کتان سبب 

کاهش ليپيميا )غلظت غير طبيعی بالا از چربی در خون( 

پس از مصرف غذا شده و همچنين اشتها را سرکوب می 

 .(19)کند 
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توجه به مطالعات پيشين، مصرف بالاي نان  بنابراین با

بربري، ضایعات بسيار این نان، ارائه راهکاري جهت کاهش 

ضایعات و بهبود کيفيت تغذیه اي آن و در نهایت توليد 

محصولات جدید فراسودمند، هدف اصلی انجام این 

پژوهش بود. به این منظور بررسی اثر افزودن آرد بذرکتان 

درصد( بر خصوصيات 19و 12، 5، 0، 0، 3)درشش سطح 

فيزیکوشيميایی از جمله )رطوبت، فعاليت آبی، ترکيبات 

 حجيم نيمه شيميایی، پراکسيد، سفتی و پذیرش کلی( نان

 ایرانی)بربري( بررسی گردید.

 

 هامواد و روش  -2
 مواد -2-1

با درجه  ایران( از کارخانه گلمکان )مشهد، ستاره، آرد

درصد، پروتئين  0/20مرطوب گلوتن  ،درصد 30 استخراج

درصد و  05/3درصد ، خاکستر  00/1درصد، چربی  3/13

تهيه گردید. همچنين بذرکتان حاصل از  530 فالينگ عدد

کشت در مرکز تحقيقات کشاورزي خراسان رضوي 

 02/52درصد، چربی  1/21)ایران( با مشخصات )پروتئين 

درصد(  20/5درصد و خاکستر  21/0درصد، رطوبت 

 ت آمد.بدس

به شکل  (1مخمر مورد استفاده )ساکارومایسس سرویسيا

 پودر مخمر خشک فعال و بصورت بسته بندي وکيوم بود

)مشهد، ایران( تهيه شد.  فریماناز شرکت خميرمایه  که

سایر مواد مورد نياز در آزمایشات )نمک، شکر و روغن( از 

 نان مخصوص دهنده بهبود از همچنينهاي معتبر شرکت

 از شده )خریداري پویش تجاري برند با حجيم نيمه هاي

 دردرصد  1/3 ميزان به( مشهد نان،دلسا  شرکت

مواد آزمایشگاهی مورد  .گردید استفاده فرمولاسيون

 استفاده از شرکت مرک آلمان بود.

 

 

 

 

                                                           
1. S.cerevisiae 

 روش ها -2-2

 تهیه خمیر و پخت نان -2-2-1

توجه به به منظور توليد نان ابتدا کليه مواد اوليه خشک با 

( در مخزن همزن )مدل 1هریک از تيمارها )جدول 

بر آب مورد نياز  .اسپيرال، ساخت کشور تایلند( ریخته شد

خمير با و  بود  %03و پایه جذب فارینوگراف محاسبه 

دقيقه هم زده شد،  13دور در دقيقه به مدت  193سرعت 

روغن فرمولاسيون در دقيقه ششم پس از تشکيل بافت 

پس از تهيه  .به فرمولاسيون اضافه گردید اصلی خمير

 29دقيقه در دماي محيط ) 03خمير، تخمير اوليه به مدت 

گراد( صورت گرفت، سپس خمير به قطعات درجه سانتی

گيري به مدت گرمی تقسيم گردید و پس از عمل چانه 293

به منظور  درجه سانتی گراد( 29اتاق )دقيقه در دماي  3 -13

بعد از طی شدن . خمير ميانی قرارگرفتسپري شدن زمان ت

 59این مرحله و فرم دادن خمير، تخمير نهایی به مدت 

با دماي  %39حاوي بخار با رطوبت نسبی دقيقه در گرمخانه 

گراد انجام شد. سپس عمل پخت در فر درجه سانتی 59

، ساخت کشور Zuccihelli Forniگردان با هواي داغ )

گراد و مدت درجه سانتی 203 ایتاليا( به ترتيب با دماي

دقيقه انجام شد. پس از سرد شدن، هر یک از  10زمان 

هاي پلی اتيلنی به منظور ارزیابی ها در کيسهنمونه

بندي و در دماي محيط خصوصيات کيفی و کمی، بسته

  .(0)نگهداري شدند
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 فرمولاسیون نان 1جدول                                                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  آزمون های کیفی آرد -2-2-2

-13(، چربی به شماره )50-12ه )به شمارميزان پروتئين 

(، عدد 33-31( ، خاکستر)02-13(، فيبر به شماره )03

(  03-11( و گلوتن مرطوب به شماره )  B31-90فالينگ )

 اندازه گيري شد.  AACCبر اساس استاندارد 

 

 آزمون های کمی و کیفی نان -2-3-3

 اندازه گیری رطوبت نان  -2-3-3-1

AACC (2333 )استاندارد جهت انجام این آزمایش از 

ها در استفاده گردید.  براي این منظور نمونه  55-10شماره 

 Jetoساعت پس از پخت، در آون )مارک  2فاصله زمانی 

Tech مدل ،OF-O2G ساخت کشور کره جنوبی( با ،

گراد قرار گرفتند تا رطوبت درجه سانتی 133-139حرارت 

 .خود را از دست بدهند

 

 گیری میزان فعالیت آبی نان اندازه -2-3-3-2

ساعت  2هر یک از تيمارها در فاصله زمانی  1فعاليت آبی

گيري فعاليت با استفاده از دستگاه اندازه پس از پخت،

                                                           
1 . Water activity meter 

، ساخت aw Axair Ltd -Novasina ms1)مدل2آبی

گيري گراد اندازهدرجه سانتی 29در دماي  کشور سوئيس(

 گردید.

 نان و تغذیه اییی خصوصیات شیمیاتعیین  -2-3-3-3

از جمله ميزان  و تغذیه اي نمونه ها خصوصيات شيميایی

پروتئين، فيبرخام، چربی، خاکستر، رطوبت مطابق با 

هاي ( به ترتيب شماره 2333)  AACCهاي استانداردروش

گيري ( اندازه19-55، 31-33، 13-03، 13-02، 12-50)

 (. 5گردید)

 اندازه گیری پراکسید  -2-3-3-4

 روغن نمونه ها به روش سوکسله با شماره استاندارد تدااب

2000-AACC    و سپس  گردید استخراج 03-13شماره

به  با دستگاه اسپکتروفتومتر ديجهت انجام آزمون پراکس

 .(29) ( مورد ارزیابی قرار گرفت1555) شانتا و دکرروش 

 

 ارزیابی بافت نان  -2-3-4

ساعت پس از  53و  2ارزیابی بافت نان در فاصله زمانی 

پخت، با استفاده از دستگاه بافت سنج بر اساس روش 
                                                           
 

 مقدار )درصد( مواد موجود در فرمولاسیون

 

 011 آرد گندم

 آرد بذرکتان

3 

6 

9 

01 

01 

 با توجه به نتایج آزمون فارینوگراف آب

 0 مخمر

 1/1 نمک

 0 شکر

 0 روغن
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انجام گرفت. حداکثر نيروي ( 2335) پورفرزاد و همکاران

 2مورد نياز براي نفوذ یک پروب با انتهاي استوانه اي )

-ميلی  03متر ارتفاع( با سرعت سانتی 0/2متر قطر در سانتی

محاسبه  0شاخص سفتی متر در دقيقه از مرکز نان، بعنوان

نيوتن و  39/3به ترتيب  9و نقطه هدف 5گردید. نقطه شروع

 .(22) متر بودميلی 03

 

 حسی خصوصیات ارزیابی آزمون  -2-3-5

داور  13ارزیابی حسی، نمونه هاي توليد شده نان، توسط 

د و پذیرش کلی آن آموزش دیده، مورد ارزیابی قرار گرفتن

ارامترهاي بافت، رنگ مغز، ها بر اساس مجموع امتياز پ

ساعت پس از  2رنگ پوسته، طعم و مزه و آروما در فاصله

 (.10پخت،گزارش گردید )
 

 طرح آماری و روش آنالیز نتایج -2-4

با استفاده از نرم افزار  پژوهش نیا از آمده بدست جینتا

SPSS در ی بودکهتصادف کاملا آماري طرح صورت به 

تيب ميانگين سه تکرار با انجام شد. بدین تر تکرار سه

 سهیمورد مقا درصد 9استفاده از آزمون دانکن در سطح 

 Excelافزار قرار گرفتند و جهت رسم نمودارها از نرم

 استفاده شد.

 نتایج و بحث -3
 نانو تغذیه ای  خصوصیات شیمیایی  -3-1

افزودن با  گردد،می ملاحظه 2 جدول در که همانگونه

 نان وخاکستر برير پروتئين، چربی، فمقدا ،پودرکتان به نان

 ي نسبت به بربر

بين  (.P<39/3)یافتافزایش  دارينمونه شاهد به طور معنی

ها از نظر ترکيبات شيميایی )پروتئين، چربی، فيبر همه نمونه

 ( اختلاف معناداري وجود داشت.خاکسترو

درصد داراي بيشترین و نمونه  19بطوریکه نمونه حاوي 

 زانيم شیافزامترین ترکيات شيميایی بود. شاهد داراي ک

 یی نمونه هاي توليدي نسبت به نمونه شاهدايميش باتيترک

                                                           
3- Hardness 

4- Trigger Point 

5- Target Value 

 بريف ،یچرب ن،يپروتئ درصدکه  ن علت استیبد

موجود در بذرکتان نسبت به آرد ی( خاکستر)مواد معدنو

مطابق با نظر  کهباشد میبالا  یگندم به طور قابل توجه

 يها افتههمچنين ی .(15) باشدیم( 2335) منتس و همکاران

است.  (2315) همکاران و ایآر پژوهش دیمؤاین تحقيق 

 زانيکتان م يمقدار دانه شیمشاهده کردند با افزاآنها 

 شیافزا داريبه طور معنی نان نيو پروتئ یچرب رطوبت،

بالا بودن  مربوط به تواندیم شیافزا نیاکه  کندیم دايپ

علاوه  کتان باشد.ي دانه نيو پروتئ یچرب ،ییغذابريف مقدار

به ، دانه کتان سطح شیبا افزا زيخاکستر نمقدار  براین

 (.9) افتی شیافزا یصورت خط
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 وزن خشک(درصد )بر اساس اثر آرد بذرکتان برمیزان ترکیبات شیمیایی نان  2جدول 

 باشد.مي (p<11/1) دارمعني اختلاف دهنده نشان، غیرمشترك حروف داراي هاي میانگین ستون هر در

 

کیفی نان  نتایج ارزیابی خصوصیات کمی و -3-2

 بربری 

 رطوبت نان -3-2-1

شود، با افزودن آرد مشاهده می 1همانگونه که در شکل 

هاي توليدي ميزان رطوبت نمونهبذرکتان به نان بربري، 

 یافت. افزایش (P<39/3)داري نسبت به شاهد به طور معنی

 يحاو نمونه به مربوط رطوبت زانيم نیشتريب که يطور به

 نمونه به مربوط رطوبت زانيم نیکمتر و بذرکتان درصد 12

 .بود بذرکتان درصد 19 يحاو

 

 

 

 

 

 

 

 اثر افزودن آرد بذرکتان بر میزان رطوبت نان 1شکل 

 

(، با افزایش ميزان بذرکتان 1)شکل با توجه به به طور کلی 

درصد روند افزایشی در ميزان رطوبت  12به نان تا سطح 

 19تان تا سطح مشاهده شد ولی با افزایش ميزان بذرک

درصد در فرمولاسيون نان، سبب کاهش ميزان رطوبت نان 

هاي توليدي تا گردید. روند افزایشی ميزان رطوبت نمونه

وجود مواد جاذب رسد مربوط به درصد به نظر می 12سطح 

 موسيلاژي و فيبرهاي محلول در مانند موادبالا  رطوبت

هاي مونهاما روند کاهشی ميزان رطوبت ن باشد بذرکتان

 تواند مربوطدرصد بذرکتان احتمالا می 19توليدي حاوي 

با خاصيت آّبگریزي بالا  افزایش غلظت ترکيبات شيميایی 

امکان واکنش بيشتر با آب را  که  باشداسيدهاي چرب  مثل

افزایش بيش از  نمی دهند، همچنين در مقادیر بالا به دليل

از نگهداري  حد فيبر و جلوگيري از تشکيل شبکه گلوتنی

 می آید. آب جلوگيري به عمل

( 2315و همکاران )آریا  پژوهش دیمؤ این تحقيق يهاافتهی 

ي دانهپودر  زانيم شیمشاهده کردند با افزا. آنها (9)است 

 نی. آنها نشان دادند اابدییم شیافزا زيکتان؛ جذب آب ن

و  افيال وجود ليجذب آب ممکن است به دل شیافزا

علاوه بر این  در دانه کتان باشد.ی ي غذایصمغ ها

با افزایش بذرکتان در بيان نمودند ( 2315گانورکار و جين )

 پراکسید خاکستر فیبر چربي پروتئین تیمار

 f12/1±371/01 f19/1±391/1 f11/1±136/1 f11/1±913/1 f00/1±116/1 شاهد

 e13/1±921/01 e11/1±633/1 e11/1±103/1 e11/1±023/0 e03/1±061/3 درصد 3

 d11/1±106/00 d17/1±313/3 d11/1±720/1 d10/1±331/0 d11/1±183/2 درصد 6

 c17/1±133/00 c11/1±306/2 c10/1±891/1 c111/1±116/0 درصد 9
c02/1±183/6 

 b11/1±181/01 b171/1±711/1 b11/1±081/0 b101/1±713/0 b31/1±121/8 درصد 01

 a19/1±116/03 a01/1±313/6 a13/1±311/0 a11/1±906/0 a16/1±316/01 درصد 01



 0   تاثيرافزودن بذرکتان برخواص تغذیه اي و ماندگاري نان بربري
 

 یچرب)شيرینی حلقوي( ميزان  1هافرمولاسيون کوکی

بافت  گیعملکرد روان کنندافزایش یافت و سبب بالارفتن 

 (5)شدآب کمتر جذب  و بدنبال آن

 

  فعالیت آبی نان -3-2-2.

زودن آرد بذرکتان بر ميزان فعاليت آبی اثر اف 2در شکل 

 باشود همانگونه که مشاهده می نشان داده شده است.

 يهانمونهی آب تيفعال زانيمميزان پودرکتان،  افزایش

 آرد درصد 133 يحاو نمونه) شاهد نمونه به نسبت يديتول

. به (P<39/3) افتافزایش یداري طور معنیبه (گندم

طوري که بيشترین ميزان فعاليت آبی مربوط به نمونه حاوي 

البته بين   بود. شاهد درصد و کم ترین مربوط به نمونه 5

داري مشاهده درصد اختلاف معنی 5نمونه شاهد و نمونه 

 . (P>39/3)نگردید

 یآب تیفعال زانیم بر بذرکتان آرد افزودن اثر  2 شکل

 

نسبت به نمونه  هانمونه بیفعاليت آ زانيم شیافزا علت

 در آبدوست يهاگروه وجود حضور ليدل به احتمالا شاهد

 امر نیا کهباشد  و پروتئين هاي موجود در بذرکتان صمغ

ي هانمونه توسط رطوبت ينگهدار تيظرف شیافزا سبب

درصد ميزان  با بالارفتناما  ي بذر کتان شده است.حاو

فعاليت آبی در بين  نزايمبذرکتان در فرمولاسيون نان، 

درصد  5درصد نسبت به نمونه  19و  12نمونه هاي حاوي 

به  تواناین کاهش را می علت بذرکتان کاهش یافت و

موجود در دانه کتان  هيدروکلوئيدآب به افزایش اتصال 

و  نوکیفد نتایج با تحقيق این از حاصل نتایجنسبت داد. 

                                                           
6. Cookies 

دادند که  نشانمطابقت داشت. آنها  (1555)سیادريليب

بودن  به دليل بالا بذرکتانپودر شده با  ینان غن یآب تيفعال

بالاتر از انتظار  یکمصمغ بذرکتان،  آبي نگهدار تيظرف

( در 2312در همين راستا کوریه و آرامونی ) (.3) بود

بذرکتان به  پژوهش خود مشاهده کردند، افزودن پودر

 آبیدرصد، سبب کاهش فعاليت  13تا سطح   2هاکوکی

 (.15)شدها نمونه

 پراکسید -3-2-3

با  گردد،مشاهده می 0و شکل  2همانطور که در جدول 

داري نان عدد پراکسيد نيز به طور معنیبذرکتان به  افزودن

 (.P<39/3)یابد افزایش می

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 اثر افزودن آرد بذرکتان بر میزان پراکسید نان 3شکل 

 

استفاده در این آزمایش  مورد بذرکتان با توجه به اینکه

 آلفا آنرابخش عمده  کهبود  یچرب درصد 02/52 يحاو

 شیافزا با نیبنابرا. دهد یم ليتشک( ALA) 0دياس کينولنيل

 شیافزا همچنين و پودر صورتنان به  به بذرکتان زانيم

 ديکساپر به دنبال آن و ونيداسياکس زانيم حجم، به سطح

( 2313) همکاران و شورنو راستا نيهم در .افتی شیافزانيز 

 عیتوز با بذرکتان ونيداسياکسبه این نتيجه دست یافتند که 

 يبرا دهايپيل ونيداسياکس .است مرتبط آن ذرات اندازه

 زیر ذرات به نسبت( کرومتريم 033 <)  بذرکتان ذرات

 احتمالا که داشت یتوجه قابل کاهش( کرومتريم 033>)

 .(20) بود جمح به سطح نسبت بودن نیيپا ليدل به

                                                           
7.Cookies 

8. Alpha-Linolenic acid 
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( در پژوهش مشابهی بيان 2330) سیویدکانفورتی و 

 ٪19شده با  یدرنان غن ديپيل ونيداسياکسنمودند که ميزان 

 یپل يها سهيدر ک يساز رههفته از ذخي 3بذر کتان بعد از 

 کرد دايپ شیافزا یبه طور قابل توجه اتاق يو در دما لنيات

(0). 

 سفتی و ماندگاری  -3-2-4

ميزان  افزایش گردد، می ملاحظه 2 شکل در که ونههمانگ 

درصد، سبب  5پودرکتان به فرمولاسيون نان تا سطح 

هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد )نمونه کاهش سفتی نمونه

پودر با افزایش ميزان درصد آرد گندم( شد اما  133حاوي 

درصد به فرمولاسيون نان، سبب  19و  12تا سطح  بذرکتان

به طورکلی نمونه زان سفتی نان بربري گردید. افزایش مي

 9ساعت و  53درصد بذرکتان درفاصله زمانی  19حاوي 

 5روز  پس از پخت از بيشترین ميزان سفتی و نمونه حاوي 

ساعت و  53ساعت، 2درصد بذرکتان در هر سه بازه زمانی 

روز پس از پخت کمترین ميزان سفتی را نسبت به سایر  9

رسد روند کاهشی به نظر میبه  ي داشت.هاي توليدنمونه

درصد مربوط به  5هاي توليدي تا سطح ميزان سفتی نمونه

 به دليل حضور آب ينگهدار تيظرف شیافزا

هيدروکلوئيدهاي صمغ مانند در نان باشد. زیرا رابطه 

-معکوسی بين سفتی و ميزان رطوبت وجود دارد. علاوه

ن و بالابودن درجه ماهيت روغنی بودن بذرکتا براین بدليل

ممکن است  (20و  13) ویسکوالاستيسيته صمغ بذرکتان

 نيروهايحضور و افزایش بذرکتان در نان سبب کاهش 

اما روند  حتی پس از پخت نيز شده باشد.و سفتی  برشی

 19و  12هاي توليدي حاوي افزایشی ميزان سفتی نمونه

که تواند مربوط به تضعيف شبدرصد بذرکتان احتمالا می

فيبرهاي محلول و بدنبال افزایش بيش ازحد گلوتنی بوسيله 

نگهداري آن کاهش حجم، افزایش تراکم بافت و کاهش 

 باشد. آب

( 2315) وهمکاران ایآر پژوهش با پژوهش نیا جینتا

 مقدار شیافزا با آنها بيان نمودند که .دارد مطابقت

 را نان يساز فشرده يبرا ازين مورد یبرش يروين بذرکتان،

 نیا که افتی شیافزا نان ینرم جهينت در و یافت کاهش

 موجود یچرب زانيم و صمغ وجود به رابدست آمده  جهينت

 ـ سرنا راستا نيهم در .(9)دانندمرتبط می کتان دانه در

 شده یغن نان یسخت کاهش( 2330) همکاران و واریسالد

 کی عنوان بهدانستند که  بذرکتان روغن را مرتبط با

 یکیزيف مانع کی جادیا يبراي بالقوه نقش نگيشورتن

 که شودیم محسوب نشاسته ليتحل انداختن ريتاخ جهت به

 بلند يماندگار و تر نرم بافت کی جادیا سبب به دنبال آن

 (.25) شود یم مدت

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 روز پس از پخت 5ساعت و  84ساعت ،  2اثر افزودن آرد بذرکتان بر سفتی  5شکل 
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 خصوصیات حسی نان  -3-2-5

بربري  نان یحس هاي یژگیو بر پودر بذرکتان افزودن ريتأث

-یم مشاهده 0جدول در پخت، از پس ساعت 2 زمان در

دهد که با . نتایج اثر افزودن به نان بربري نشان میشود

درصد به فرمولاسيون، ميزان امتياز  5بذرکتان تا افزودن 

نمونه شاهد )نمونه حاوي بافت نمونه هاي توليدي نسبت به 

(. البته بين p<39/3درصد آرد گندم( افزایش یافت ) 133

درصد پودر بذرکتان از  19دو نمونه شاهد و نمونه حاوي 

لحاظ ميزان امتياز بافت اختلاف معناداري مشاهده نگردید 

(39/3<p ،با افزایش مقدار پودر بذرکتان به فرمولاسيون .)

اي توليدي نسبت به نمونه شاهد هامتياز رنگ پوسته نمونه

درصد آرد گندم( کاهش یافت اما  133)نمونه حاوي 

داري بين تيمارها با نمونه شاهد مشاهده اختلاف معنی

مشاهده  0همانگونه که مطابق جدول (.p>39/3نگردید)

گردد با افزودن پودر بذرکتان به فرمولاسيون، ميزان می

هاي توليدي نمونهي طعم همه امتياز داوران چشایی به

نسبت به نمونه شاهد به طور معنی حاوي پودر بذرکتان 

(. به طوري که بيشترین p<39/3داري افزایش پيدا کرد )

درصد بذرکتان  19و  12هاي حاوي امتياز طعم به نمونه

با  تعلق گرفت. ي شاهدوکمترین امتياز طعم به نمونه

ري، امتياز به فرمولاسيون نان برب پودر بذرکتانافزودن 

عطر)آروما( به طور معنی داري نسبت به نمونه شاهد 

 12هاي حاوي به طوري که نمونه (.p<39/3افزایش یافت )

ي شاهد بيشترین و نمونه پودر بذرکتاندرصد  19و 

کمترین امتياز عطر)آروما( را از داوران چشایی کسب 

 گردد، امتيازملاحظه می 0همانگونه که مطابق جدول  نمود.

هاي با افزودن پودر بذرکتان به نمونه شدن دهیجو تيقابل

درصد به طور  5توليدي نسبت به نمونه شاهد تا سطح 

 (.p<39/3داري افزایش یافت )معنی

 

 یبربر نان یحس اتیخصوص زانیبرم شاهد نمونه با سهیدرمقا مختلف یها ونیفرمولاس نیانگیم سهیمقا  3جدول

 باشد.مي (p<11/1) دارمعني اختلاف دهنده نشان، غیرمشترك حروف رايدا هاي میانگین ستون هر در

همانگونه که در قسمت نتایج بافت سنجی اشاره شد افزودن 

درصد سبب بهبود بافت نان نسبت  5پودر بذرکتان تا سطح 

 در ماريت نیمؤثرتربه نمونه شاهد گردید. بر این اساس 

درصد پودر  5ی، نمونه حاوي کل رشیپذ زانيم شیافزا

کلی تيمارهاي حاوي بذرکتان بود. امتياز مربوط به پذیرش

-پودر بذرکتان، در مقایسه با نمونه شاهد با اختلاف معنی

 که نمود یابیارز نيچن توانیم نیبنابرا داري بالاتربود؛

 تيفيکافزایش  به منجر ،نان بربري به پودر بذرکتان افزودن

و تاثيرمثبت بر  نندهک مصرف رشیپذ، افزایش دييتول نان

 نیا جینتالذا . شودیمروي اغلب صفات کيفی نان بربري 

حسين و  پژوهش از آمده بدست جینتا با متناقض پژوهش

ي اتابه یماه نانی فيپارامترک 5( بود. آنها 2312همکاران )
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اثر آنها مشاهده کردند قرار دادند.  یحس یابیمورد ارزرا 

 يساز یدرغن تيفيات کاغلب صف يبذرکتان بر رو یمنف

 (.12) دار بود معنی  ٪5بالاتر از 

 نتیجه گیری -4

 اتيبذرکتان برخصوص افزودناثر  پژوهش با بررسی نیا در

ي این نتایج حاصل شد نان بربر يماندگار وی فيکی، کم

 5 سطح افزودن بذرکتان تابا که ميزان فعاليت آبی، رطوبت 

بالاتر منجر  يدهادرص شیافزابا  یولیافت  شیافزا ،درصد

اي نان بربري ميزان ترکيبات تغذیه .گردید آنهابه کاهش 

فيبر و مواد معدنی تمام  فراسودمند ازجمله پروتئين، چربی،

هاي توليدي نسبت به نان شاهد به طور قابل توجهی نمونه

با افزایش ميزان بذرکتان در  پراکسيدافزایش یافت. ميزان 

یش مقدار پودر بذرکتان در نان نان افزایش یافت. با افزا

درصد کاهش یافت ولی با افزایش  5ميزان سفتی تا سطح 

پودر بذرکتان در مقادیر بالاتر منجر به افزایش سفتی 

درصد بذرکتان ازطریق  5حاوي  گردید. بنابراین نان بربري

کاهش ميزان سفتی، سبب بهبود بخشيدن خواص رئولوژي 

روز پس از  9فاصله زمانی  نان گردید و بياتی نان را در

پخت به تاخير انداخت. نتایج آزمون ارگانولپتيکی نشان داد 

درصد بيشتر  12و  5که افزودن پودر بذرکتان در سطح 

 پسند ارزیاب ها بود. مورد

گفت که  توانیم قيتحق نیا جیطور کل بر اساس نتابه

با  سهینمونه در مقا نیبهتردرصد بذرکتان  5حاوي نمونه 

 ها بود.نمونه ریاس
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آقاي دکتر داوودي، خانم  شائبه بی زحمات و حمایتها از

خانم دکتر  ،آقاي دکتر الهامی راد دکتر شيخ الاسلامی،

آذرپژوه، خانم دکتر شرایعی و آقایان مهندس رستمی و 

 این رسيدن ثمر به و انجام مراحل تمامی در کهنوري 

 را سپاس کمال بودند جانباین راهنماي و همراه پژوهش

 .دارم
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